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1. Introducció
1.1 Presentació
Un  cúmul  de  circumstàncies  ens  han  portat  a  escollir  l’estudi  i  anàlisi  per  a  la 
implantació  d’un  celler  de  producció  vinícola  com  a  projecte  final  de  carrera,  en 
endavant PFC. 
A  continuació  anirem  desgranant  aquests  motius  i  a  mida  que  vagi  avançant  el 
projecte anirem polint la idea en funció del què anem descobrint i aprenent.
D’entrada, l’actual situació de crisi econòmica profunda que està passant el nostre país 
requereix que qualsevol possible idea de futur ha de poder encaixar dins d’aquesta 
conjuntura tan complicada.  D’aquesta manera, automàticament hem descartat totes 
aquelles  propostes de construcció d’edificis  i  infraestructures que depenguessin  de 
subvencions o de l’explotació directa d’organismes públics. Entenem que avui dia no 
tenen encaix en la situació actual la construcció de nous aeroports, hospitals, teatres, 
llars  d’infants,  biblioteques,  escoles,  residències  geriàtriques,  parcs  de  bombers... 
Segurament qualsevol altre moment seria millor que l’actual per a realitzar aquest tipus 
d’infraestructures.
En aquesta situació de crisi  econòmica,  un dels rams que més fort  l’ha patit  és el 
conegut  com  el  ram  del  totxo  precisament,  com  a  conseqüència  del  que  s’ha 
anomenat  la  bombolla  immobiliària.  D’alguna  manera,  la  sensació  que  ens  queda 
després  de  veure  l’evolució  dels  últims  15  anys  de  construcció  massiva,  sobretot 
edificis d’oficines, indústries i habitatges, és que el mercat ha quedat saturat pel que fa 
a aquest tipus d’edificacions. Pel que fa als establiments industrials cal sumar al gran 
ritme de construcció dels últims anys, el tancament de moltes empreses i per tant que 
moltes naus han quedat buides des de fa un parell d’anys fins ara. Per tant, descartem 
també habitatges, oficines i establiments industrials.
Un cop feta aquesta primera tria, vem creure necessari pensar en projectes concrets 
que encaixessin i concordessin en aquesta nova situació, que no és gens fàcil. Per 
això, vem estar observant el nostre entorn per a poder-ne extreure idees profitoses 
amb previsió de futur i valorar quins projectes avui en dia se’n surten. Per això només 
ens va fer falta obrir el correu electrònic i veure l’allau de mails que rebem cada dia de 
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compres  col·lectives  i  d’experiències  i  aventures  per  adonar-nos-en  de  que  quasi 
tothom hem hagut de renunciar a grans luxes com viatges a països exòtics o comprar 
cotxes nous, però que els petits luxes sense grans inversions estan en un moment 
bastant favorable econòmicament. A tall d’exemple, és possible que se surti menys a 
sopar  a  restaurants  i  que  cada  cop  siguin  més  freqüents  els  sopars  a  casa  per 
estalviar, però no sap tant de greu la despesa d’una ampolla de vi bo.
Per això vem decidir que, en una cultura com la nostra que dóna molta importància a 
la gastronomia i amb una alta tradició del vi, la implantació d’un celler de vi seria més 
que factible i bastant rentable. Estudiem-ho.
Cal  dir  que en cap cas cap dels  participants  en aquest  estudi  ens dediquem a la 
construcció ni a l’enologia i que, precisament aquesta era la nostra intenció: fugir del 
que ja coneixem i plantejar-nos aquest projecte com un repte per a descobrir  nous 
àmbits. 
El Carlos és enginyer tècnic industrial especialitzat en electrònica industrial i des de fa 
9  anys  treballa  de  programador  de  sistemes  domòtics  i  dissenyador  de  projectes 
d’eficiència  energètica  d’edificis  de  gran  envergadura:  hospitals,  grans  indústries, 
hotels, museus, tanatoris... 
La  Maria  també  és  enginyera  tècnica  industrial  però  especialitzada  en  química 
industrial.  Fa  5  anys  que  es  dedica  a  la  prevenció  d’incendis  en  establiments, 
activitats, infraestructures i edificis al Servei de Prevenció de la Direcció General de 
Prevenció, Extinció d’Incendis i Salvaments (Bombers de la Generalitat de Catalunya).
Figura 1.1.1- Vinyes del Penedès
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1.2 Objectius
L’objectiu  principal  d’aquest  Projecte Final  de Carrera és estudiar  la viabilitat  de la 
implantació d’un celler de vi ecològic a la DO Alella, tal com el títol del PFC indica. Ara 
bé,  aquest  objectiu  és  tan  general  que  per  assolir-lo  hem hagut  de  plantejar-nos 
objectius més concrets per arribar a una conclusió final sobre la viabilitat del nostre 
negoci proposat. Aquests objectius són els següents:
- Començarem per entendre quin és el paper del vi a la nostra societat i la seva 
història, per tal de poder intuir quin futur s’espera en el camp enològic en els 
propers anys.
- Un cop ja sapiguem les tendències des del passat fins avui, farem un estudi de 
mercat per tenir una fotografia de l’estat actual del mercat del vi: per això ens 
interessa veure el comportament dels compradors de vi i també veure quines 
empreses  ofereixen  productes  similars  al  nostre  i  analitzar  les  seves 
estratègies. Amb tot l’anterior podrem analitzar quin paper és el més adequat 
que prengui la nostra empresa per tal d’encaixar tan amb els clients com amb 
la resta de productors (intentarem detectar quines són les debilitats, fortaleses, 
amenaces i oportunitats del nostre negoci dins del mercat). Acabarem definint 
les estratègies per introduir-nos en un mercat existent, per tal de tenir-hi bona 
acollida.
- Tot seguit estudiarem quines seran les necessitats del nostre projecte basant-
nos  en  la  producció  prevista:  el  procés  productiu  ens  determinarà  quina 
maquinària serà necessària i ens marcarà l’ordre de les zones a implantar dins 
de la nau (la distribució).
- Amb les  dades  anteriors,  buscarem una  ubicació  òptima pel  nostre  celler  i 
plantejarem,  a nivell  constructiu,  una nau industrial  que doni  resposta a les 
necessitats detectades en els punts anteriors.
- Per últim, analitzarem la viabilitat des del punt de vista econòmic del projecte 
plantejat.
Amb tots aquesta objectius concrets acabarem obtenint una conclusió final que podrà 
donar resposta a l’objectiu primer general: conèixer la viabilitat de la implantació d’un 
celler de vi ecològic a la DO Alella.
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2. Anàlisi del sector del vi
2.1 Història i actualitat del vi a Catalunya
2.1.1 Període inicial grec
La pràctica del cultiu de la vinya per a la producció de vi a Catalunya la van iniciar els 
colons d’origen grec que es van instal·lar  a Empúries el  segle VI  a.  C.  La colònia 
constava  d’un  assentament  urbà  envoltat  per  camps  de  cultiu  de  blat,  oliveres, 
ametllers  i  vinyes.  Aquesta  economia  agrària  permetia  l’abastament d’aquestes 
colònies  litorals,  les  quals  establien  intercanvis  comercials  amb  les  poblacions 
autòctones. En un principi, les vinyes eren portades de la capital grega, encara que no 
sembla improbable que posteriorment conreessin les varietats de vinyes silvestres que 
es trobaven en territori català.
 
 Figura 2.1.1.1- Una excavació amb àmfores gregues
2.1.2 L’extensió vitivinícola durant el període romà
La verdadera colonització i expansió de la cultura de la vinya i de la producció de vi per 
la major part del territori actual català és conseqüència de l’expansió del poble Romà 
a partir del segle III a. C., que van establir com a capital Tarraco, l’actual Tarragona, 
convertint-la en una de les ciutats exportadores de vi de l’Imperi romà. 
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L’arribada dels romans va permetre intensificar el cultiu de la vinya i la producció de vi 
a partir del segle III a. C. Com que el procés de romanització va ser de sis segles, la 
seva  influència  agrícola,  econòmica,  cultural  i  religiosa  va  ser  molt  intensa  i  va 
perdurar fins i tot després de la caiguda de l’Imperi romà.
Els poblats romans es van expandir per tot el territori català, des de la costa fins a les 
muntanyes. Hi havia els pobles de muntanya, les ciutats del litoral dedicades al comerç 
i a les villae de l’interior, grans latifundis agraris. 
Els romans conreaven la vinya i produïen el vi a prop dels rius Ter, Besòs, Llobregat i 
Ebre,  enviant-lo  cap  als  ports  de  Mataró,  Malgrat,  Barcelona,  Tossa,  Badalona  i 
Tarragona:  el  vi  no  era  només  un  producte  de  consum,  sinó  també  un  producte 
comercial i d’exportació.
Figura 2.1.2.1- Imatge del deu Baco romà
El cultiu de la vinya i la producció de vi s’expliquen per la pau social i política d’aquell 
moment i per l’existència d’un mercat consumidor. Per a la cultura romana, el vi era 
una beguda de luxe i de poder, un dels elements purificadors en els rituals religiosos i 
un signe de civilització i ordre. Però a més, el vi en la societat romana feia les funcions 
d’aliment, de medicina i d’estimulant.
Entre  els  segles  II  a.  C.  i  I  a.  C.,  la  producció  vinícola  de  la  província  romana 
Tarraconensis era limitada, així que s’importava vi d’Itàlia. Però a partir del segle I a. 
C.,  la  producció  va augmentar  i  també la  qualitat;  així,  s’exportava  el  vi  produït  a 
Catalunya cap al  nord d’Europa i  fins i  tot  a Roma. El transport  es feia mitjançant 
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vaixells cap a Itàlia o utilitzant les noves rutes terrestres construïdes pels romans com 
la Via Augusta.
 Figura 2.1.2.2- Pintura d’una típica festa romana
2.1.3 La invasió musulmana
Amb l’arribada i invasió de les poblacions musulmanes provinents del nord d’Àfrica, 
la pràctica vitícola no va desaparèixer, sinó que hi va haver una regressió. 
Els  invasors del  nord d’Àfrica,  de confessió musulmana,  van entrar  a la  península 
ibèrica pel sud i van arribar ràpidament fins al nord peninsular durant el segle I dC. Les 
lluites civils entre els grups visigots van facilitar aquesta expansió. No obstant això, la 
vinya no va deixar de conrear-se, per a la producció de raïm com a fruit de taula o 
seca durant l’hivern, encara que hi va haver una regressió territorial del cultiu.
2.1.4  Els monestirs i l’expansió vitivinícola de l’Edat Mitja  
L’arribada  de  monjos  francesos,  grans  especialistes  i  coneixedors  de la  pràctica 
vitivinícola, i l’expansió del cristianisme entre la població, van permetre una de les més 
importants expansions de la vinya en territori català. Els monjos van establir en els 
seus  monestirs  els  millors  llocs  per  a  la  pràctica  vitivinícola  i  per  això  no  resulta 
sorprenent que allà on en l’actualitat hi ha una Denominació d’Origen vitivinícola hi ha 
o hi va haver un monestir durant l’Edat Mitja, com es pot veure en el següent mapa.
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  Figura 2.1.4.1- Seus de les colònies grega i romanes a Catalunya; ubicació dels Monestirs en l’Edat Mitja (Font: Miró, 
J., 1988; Molleví, G., 2007; Solà, A. i Farré, A., 1979, V, 146).
Els monestirs es van establir als llocs més òptims per al cultiu de la vinya, perquè els 
monjos necessitaven el vi per a la consagració eucarística. Es van ubicar monestirs a 
tot el territori català, començant pel nord, com els monestirs de Sant Pere de Rodes, 
de Santa Maria de Poblet, de Sant Cugat del Vallès i de Santes Creus o la cartoixa de 
Santa Maria d’Escaladei.
L’arribada dels monjos francesos al territori català va comportar transformacions en 
l’agricultura en general i en la vitivinicultura en particular. Per exemple, la terra podia 
ser explotada de forma directa pels seus propietaris o indirecta quan era conreada pels 
camperols que pagaven unes rendes als propietaris eclesiàstics o feudals. Els monjos 
van introduir noves tècniques agràries que els agricultors van adoptar, com la plantació 
de lleguminoses  que permetia tenir  sempre en cultiu  tota la  terra.  Hi  va haver  un 
increment del comerç de productes excedents i els productes agraris servien com a 
moneda de canvi. La vinya va augmentar la seva superfície a costa de la reducció de 
la superfície forestal i de l’aprofitament dels camps erms i muntanyosos.
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  Figura 2.1.4.2- Escultura d’un bisbe beneint un barril
El vi formava part de l’alimentació diària. L’únic estimulant que es coneixia en aquell 
moment era el vi, ja que encara no es coneixia ni el cafè, ni la xocolata, ni el te, ni el 
tabac; a més, el vi era millor que l’aigua, perquè no transmetia malalties en tractar-se 
d’un producte que segueix el procés químic de fermentació. El vi tornava a tenir un 
simbolisme religiós i social molt important i era present tant en celebracions religioses 
com en festes socials i de la comunitat.
2.1.5  L’edat d’or, els segles XVI,XVII i XVIII  
L’edat d’or del sector vitivinícola a Catalunya té el seu origen en els segles XVI i XVII  
per dos motius: el descobriment d’Amèrica i l’inici de la producció d’aiguardents. El 
comerç de vi i aiguardent va jugar un paper essencial en la renovació de Catalunya en 
temps moderns fins i tot finals del segle XVIII. De manera que la vitivinicultura va ser la 
branca d’activitat més important de Catalunya el segle XVIII.
Figura 2.1.5.1- Imatge d’un celler antic
L’increment de la població, l’extensió de les terres de cultiu, l’augment dels preus del vi 
per sobre del preu del blat i la demanda de vi i aiguardent van comportar una major 
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extensió de la superfície de vinyes. El cultiu de la vinya era molt rendible perquè a 
partir  del  raïm  s’obtenien  molts  productes:  el  raïm  de  taula,  les  panses,  el  vi  i 
l’aiguardent.  De tal manera que algunes finques agràries es van especialitzar en el 
monocultiu de la vinya per a la producció de vi i aiguardent. La vinya era un arbust que 
permetia revaloritzar els terrenys més abruptes i improductius que sense aquest ús 
haurien estat erms i sense utilitat productiva. La superfície de la vinya va assolir el seu 
màxim  històric,  ja  que  es  practicava  arreu  excepte  als  llocs  on  les  adversitats 
climàtiques eren molt adverses.
L’aiguardent va permetre donar una sortida comercial a tot tipus de vi produït a tot 
Catalunya, perquè la destil·lació va ajudar a millorar la conservació del vi i va facilitar-
ne  el  seu  transport.  La  primera  destil·leria  va  ser  construïda  a  Reus  el  1685  i 
posteriorment es va construir la de Vilafranca del Penedès el 1692. Els alambins i la 
producció d’aiguardents es van estendre pel Camp de Tarragona i  per la regió del 
Penedès. Els ports d’exportació eren Salou i Sitges, Barcelona i Tarragona. El comerç 
amb Amèrica va fer necessari una major producció de vi i aiguardent a Catalunya. El 
sector  vitivinícola  català  va  impulsar  la  indústria  naval,  ja  que  el  comerç  marítim 
continuava sent el més eficaç, ràpid i segur. 
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Figura 2.1.5.2- Mapa de la ubicació dels ports d’embarcament i les destil·leries (Font: Huetz de Lemps, 2009; Molleví, 
2007).
2.1.6  Variacions cícliques durant el segle XIX  
El  sector  vitivinícola  català  del  segle  XIX  va  estar  marcat  per  una  alternança  de 
períodes d’expansió i crisi. Les fluctuacions del comerç internacional van marcar una 
certa inestabilitat econòmica al sector de la vinya i el vi a escala internacional al llarg 
del segle. A més, les malalties vitícoles que van arribar d’Amèrica, com l’oïdi, el míldiu i 
la fil·loxera van crear greus crisis al sector vitivinícola. I a finals de segle, la pèrdua 
dels mercats americans va ser compensada per l’obtenció de nous mercats europeus 
com França.
El segle XIX va començar amb una gran crisi: els preus del vi van baixar i la marina 
comercial catalana va ser substituïda pels nous vaixells de vapor europeus. No obstant 
això, la construcció de les primeres línies de ferrocarril i la modernització de les rutes 
terrestres van fer millorar el comerç interior cap a la resta d’Espanya i del continent 
europeu.
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Figura 2.1.6.1- Cicle de la fil·loxera
Les terres dels monestirs, dels propietaris feudals i de la comunitat van ser posades en 
venda a partir de 1836. D’aquesta forma augmentaven les terres de cultiu i el número 
de població camperola. Els nous propietaris estaven molt interessats en el cultiu de la 
vinya,  i  van  fomentar  els  contractes  de  parceria  on  els  camperols  pagaven  una 
quantitat anual de diners o donaven una part de la producció al propietari. Un tipus 
específic  de contracte era la  rabassa morta,  la  particularitat  de la  qual  era  que la 
propietat tornava al  propietari si al camperol se li  morien un nombre determinat de 
vinyes.
Hi  va  haver,  a  més,  moltes  millores  en  els  treballs agrícoles,  com  la  introducció 
d’adobs, l’aparició de noves màquines i la construcció de canals d’aigua que van fer 
augmentar les terres d’irrigació. Hi va haver una continuïtat en l’especialització vitícola, 
de manera que en moltes finques es va abandonar la trilogia mediterrània i es van 
dedicar exclusivament a la plantació de vinyes. No obstant això, les vinyes catalanes 
es  van  veure  afectades  per  dues  plagues  de  fongs,  l’oïdi  i  el  míldiu,  el  cost  de 
tractament del qual era molt costós, encara que es veia compensat per l’augment del 
preu del vi.
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Posteriorment, la vitivinicultura catalana es va beneficiar de la destrucció de les vinyes 
franceses  per  la  fil·loxera.  Els  francesos  compraven  el  vi  català  aprofitant  la 
construcció recent de la línia de ferrocarril, i el preu del vi va augmentar. Als camperols 
catalans continuava resultant-los rendible plantar el màxim de vinyes i en tot tipus de 
terra, doncs tot el vi produït era venut a molt bon preu. No obstant això, els francesos 
compraven el vi al granel, l’embotellaven i el venien als seus mercats d’Europa i els 
viticultors catalans no van saber aprofitar aquesta ocasió per aconseguir un mercat 
europeu.  La  riquesa  obtinguda  a  partir  de  la  venda  del  vi  va  ser  invertida  en  el 
desenvolupament  de  la  indústria  de  Barcelona  al  llarg  del  segle  XIX,  convertint 
Catalunya en el motor econòmic d’Espanya.
La fil·loxera va arribar a Catalunya el 1879, a la població de Rabós, a l’Empordà. La 
plaga es va estendre ràpidament de nord en sud destruint tota la vinya catalana. La 
plaga de la fil·loxera va tenir conseqüències positives, ja que va permetre regular el 
cultiu de la vinya a Catalunya. A partir de llavors la vinya va ser conreada als llocs més 
òptims i la plantació de ceps americans va fer necessària la millora dels coneixements 
sobre la pràctica vitivinícola i la producció de vi. Certes iniciatives com la reconstrucció 
de  la  vinya  a  les  millors  zones  per  a  la  pràctica  vitícola,  així  com  els  nous 
coneixements en viticultura i, bàsicament, en enologia, van permetre la renovació de la 
superfície vitícola i de les tècniques d’elaboració de vi a Catalunya la segona meitat del 
segle XX. Si actualment, a Catalunya es produeix vi de qualitat, es deu a la bona feina 
realitzada pels vitivinicultors i enòlegs en el període postfil·loxèric.
2.1.7  Primera meitat del segle XX  
Els primers anys del segle XX són difícils per al sector vitivinícola perquè va haver de 
refer-se de la plaga de la fil·loxera. No obstant això, la vitivinicultura va continuar sent 
molt important per a l’economia agrària catalana.
Es va produir el conflicte rabassaire, la lluita entre els propietaris de la terra que volien 
recuperar-la i els camperols que van perdre tots els drets sobres les seves vinyes en 
ser destruïdes per la fil·loxera. La major part dels agricultors van emigrar cap a la ciutat 
de  Barcelona  per  treballar  a  les  fàbriques  i  el  camp  català  va  sofrir  una  pèrdua 
demogràfica molt important.
Els propietaris de les terres van impulsar la modernització del cultiu de la vinya, a la 
recerca d’una major qualitat del vi per poder entrar al mercat internacional. La iniciativa 
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individual dels propietaris i cellerers va permetre que s’embotellés el vi, que es reduís 
la producció de vi de taula, que s’intensifiqués la producció de cava i que s’impulsés el 
comerç exterior.
Figura 2.1.7.1- Imatge museu de vi de principis s.XX
Va ser essencial per a la replantació vitícola la creació de les Estacions Enològiques 
com  les  de  Vilafranca  del  Penedès  i  Reus,  promogudes  per  l’estat  espanyol  per 
modernitzar el sector vitivinícola i afavorir la reconstrucció de la vinya. Es van impulsar 
els estudis d’enologia. Paral·lelament, hi va haver l’impuls del moviment cooperativista, 
la  unió  de  petits  i  mitjans  propietaris  de  terra  i  camperols  amb  l’objectiu  de  fer 
conjuntament  la  fase  de  transformació  del  producte  agrari.  Així,  els  camperols 
propietaris de terres feien la vinificació conjuntament en una bodega construïda amb 
les aportacions de capital de tots els socis i amb l’ajuda de l’Estat, que subvencionava 
aquestes construccions.
El paisatge vinícola català es transforma i la plantació de vinyes per tot Catalunya es 
substitueix per una concentració de les vinyes a les regions més òptimes, com en el 
Penedès, en el centre de les províncies de Barcelona i Tarragona.
2.1.8 L’entrada d’Espanya a L’Unió Europea
L’entrada d’Espanya com a membre de la Unió europea va tenir moltes repercussions 
en el sector vitivinícola català: la Unió Europea ha establert un pla d’actuació al sector 
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vitivinícola des de l’entrada d’Espanya i Portugal que té com actuacions bàsiques la 
reducció de la superfície vitícola i l’augment de la producció de vins de qualitat.
La superfície vitícola catalana, que havia anat disminuint notablement des de finals del 
segle XIX, va continuar reduint-se per ubicar-se en uns emplaçaments concrets. En el 
conjunt de Catalunya, des de 1974 fins a 1986, la superfície vitícola havia disminuït en 
20.000 hectàrees, mentre que entre 1986 i 1996 havia disminuït en 30.000 hectàrees 
més. La superfície vitícola el 1974 era de 110.400 hectàrees, mentre que el 1996 era 
de 60.782 hectàrees. La vinya ha disminuït principalment a les regions menys aptes 
per a la pràctica vitícola i s’ha concentrat en les àrees vitícoles tradicionals tals com el 
Penedès i el camp de Tarragona. La reducció de la superfície vinícola es va realitzar a 
costa de les vinyes menys rendibles i s’ha produït una concentració de la superfície 
vinícola que ha permès augmentar la modernització del sector i millorar el rendiment 
vitivinícola.
A Catalunya, la repercussió de les actuacions dutes a terme des de l’escala europea 
ha comportat un augment de la valoració dels vins catalans que han entrat de ple al 
mercat no només europeu sinó també a l’internacional. Això es degut a l’augment del 
nombre de Denominacions d’Origen i per tant, a l’augment de vins emparats per una 
Denominació  d’Origen.  Així  mateix,  la  superfície  compresa dins de Denominacions 
d’Origen ha augmentat, com també el nombre d’aquestes, que de cinc el 1980 han 
passat a onze en l’actualitat, a afegir la Denominació d’Origen Cava, convertint-se en 
la  comunitat  autònoma  espanyola  amb  major  superfície  vitícola  compresa  per 
Denominació  d’Origen.  A més,  la riquesa de la  producció vinícola catalana és que 
produeix vins de diferents tipus,  des dels  vins negres,  blancs i  rosats fins als  vins 
dolços, de missa, kosher jueu i cava.
La venda de vi produït a Catalunya té un bon centre consumidor en la resta d’Espanya, 
però l’entrada d’aquesta a la Unió Europea ha permès intensificar l’exportació de vins i 
caves catalans a altres països membres de la Unió Europea. Alhora ha obert nous 
mercats cap a Amèrica i Àsia. La producció catalana té un superàvit que és compensat 
per l’exportació de gairebé la meitat de la producció i que representa una mitjana del 
16%  de  les exportacions  totals  de  vi  espanyoles.  Entre  els  diferents  tipus  de  vi 
exportats, destaca per a sobre de tots el cava, seguit de vins negres, blancs i rosats 
compresos en una Denominació d’Origen i entre els majors països consumidors de vi i 
cava catalans destaquen els Estats Units d’Amèrica, Alemanya i el Regne Unit.
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2.1.9 La geografia i el paisatge de la vinya catalana: situació al s.XXI
A Catalunya es fa vi  negre,  rosat  i  blanc;  també cava i  licor.  A més,  la  producció 
comprèn aiguardents,  vi  dolç  i  vinagre.  S’elabora  vi  de  missa (per  a  les  esglésies 
catòliques i s’exporta al Vaticà) i vi  kosher (elaborat i consumit pels jueus). Aquesta 
diversitat a la producció és molt important perquè permet l’accés a un major tipus de 
consumidor i perquè pot fer front mes fàcilment als canvis de gust dels consumidors.
Figura 2.1.9.1- Vinyes en procés de poda, La Granada del Penedès
Al sector vitivinícola, Catalunya està regulada per dos nivells legislatius, corresponents 
a  dues  escales  administratives.  D’una  banda,  la  legislació  europea,  a  partir  del 
Reglament (la CE) 1493/1999, d’ordenació general.  D’altra banda, la legislació més 
pròxima,  la  formulada  per  la  Generalitat  de  Catalunya  a  partir  de  la  Llei  15/2002. 
Aquest interès de les administracions per legislar el sector vitivinícola ve donat pel fet 
que el vi és un producte d’exportació amb un gran valor econòmic i social. El govern 
protegeix el sector vitícola perquè aquest preserva el paisatge, evita la desertificació 
demogràfica i proporciona una millor qualitat de vida dels viticultors. Per exemple, el 
turisme del vi necessita un paisatge preservat i bonic, per identificar aquest paisatge 
amb el vi, i el vi amb aquest paisatge.
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Figura 2.1.9.2- La superfície vitícola per municipis, en hectàrees, el 1999 (Font: Institut d’Estadística de Catalunya).
Un dels  aspectes  positius  del  sector  vitivinícola  català  és  que  la  major  part  de  la 
superfície  vitícola  està  inscrita  dins  d’una  de  les  Denominacions  d’Origen  que 
existeixen actualment. La importància d’aquest fet arrela en que permet la venda del 
raïm i la producció de vi embotellat i de qualitat, amb major facilitat de venda al mercat  
i amb un valor afegit del producte. Així mateix, la Denominació d’Origen afavoreix una 
producció menor que la demanda, amb el qual és més fàcil vendre tota la producció 
vinícola.  Així,  les  regions  vitivinícoles  catalanes  més  importants  adscrites  a  una 
Denominació d’Origen són les del Penedès, Terra Alta i Conca de Barberà.
La producció catalana de vi en el 2007 va ser de 2.992.354 hectolitres, l’equivalent al 
7,2% del  vi  espanyol.  La  producció  de  vi  i  cava  representa  el  tercer  sector  més 
important de la indústria agroalimentària catalana amb ingressos d’explotació de 1.100 
milions d’euros i unes vendes netes de 1.000 milions d’euros anuals. Aquest nivell de 
vendes suposa el 23% de les vendes totals espanyoles, i col·loca Catalunya al primer 
lloc de vendes de vi a nivell estatal. La producció de vi adscrita a una Denominació 
d’Origen  és  de  2.691.829  hectolitres,  el  21,4%  del  vi  espanyol  inscrit  a  una 
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Denominació d’Origen i el 90% del vi produït a Catalunya. La reducció del consum de 
vi per persona, una mitjana de 32’7 litres per català i  any,  ha estat compensat per 
l’augment del vi de qualitat embotellat, més car.
Figura 2.1.9.3- Imatge del celler Caves Pere Ventura. Penedès
2.2 Les Denominacions d’Origen catalanes
Al principi, la Denominació d’Origen feia referència a la designació d’un dels productes 
que  havia  obtingut  un  prestigi  al  mercat  internacional  amb  el  seu  lloc  d’origen. 
Actualment, la Denominació d’Origen ha ampliat la seva definició i  no sol garanteix 
l’origen geogràfic d’un producte -en aquest cas el vi- sinó també la seva qualitat. El vi 
que  es  produeix  en  una  Denominació  d’Origen  està  elaborat  a  partir  d’unes 
determinades varietats vitícoles i d’unes pràctiques vitícoles, vinícoles i enològiques 
establertes de manera legal.  La creació de les Denominacions d’Origen permet als 
agricultors  i  els  productors de vi  tenir  uns  avantatges sobre els  altres agricultors  i 
productors, i dóna una seguretat als consumidors d’obtenir un producte de qualitat.
La  producció  de vins  protegits  per  una Denominació  d’Origen és  molt  important  a 
Catalunya, ja que tal com s’ha indicat anteriorment, representa el 90% del total del vi 
català  produït.  Així  mateix,  aquesta  producció  qualificada  suposa  el  21’4%  del  vi 
protegit per una Denominació d’Origen a Espanya el 2004.
Actualment,  a  Catalunya  hi  ha  deu  Denominacions  d’Origen,  que  són:  Alella, 
Catalunya, Conca de Barberà, Costers del Segre, Empordà, Montsant, Penedès, Pla 
de Bages,  Tarragona i  Terra Alta,  més la Denominació d’Origen Qualificada (la de 
major rang) Priorat. Així mateix hi ha la Denominació d’Origen Cava, que inclou nou 
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províncies  espanyoles  (quatre d’elles  són les  quatre províncies  catalanes),  però  la 
major superfície del qual i producció es troba a Catalunya.
 
Figura 2.2.1- Mapa de les Denominacions d’Origen a Catalunya (Font: Elaborat a partir dels reglaments de cada DO).
L’existència de diferents Denominacions d’Origen es deu a la presència de diferències 
físiques i humanes en cada una d’elles, diferències singulars i especifiques: el vi que 
es produeix en un lloc no pot ser elaborat en cap altre lloc. Aquestes distincions vénen 
donades per variables com el tipus de terra, el clima, el relleu, la varietat de vinya, el 
sistema de vinificació o les decisions dels viticultors i dels enòlegs per a l’elaboració 
d’un vi. A més, cada una d’elles té la seva pròpia història, amb similituds però també 
amb  particularitats  significatives.  Per  tot  això,  la  Denominació  d’Origen  esprem  el 
sentiment de propietat i identitat convertint cada una d’elles en independent, única i 
singular.
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Figura 2.2.2- Superfície de vinya destinada a VQPRD de les Denominacions d’Origen catalanes. Recull de les 
campanyes 2000-01 fins a 2009-10 (Font: INCAVI, a partir de dades dels CR de les DO, excepte DO Cava (MARM)). 
(Nota: les DO Catalunya i Cava no s’inclouen en el subtotal per tal d’evitar duplicar les dades). (1) Aquesta xifra 
reflecteix les hectàrees. Inscrites exclusivament a la DO Catalunya, les hectàrees de la DO Cava corresponen al 
conjunt de l’estat espanyol.
Figura 2.2.3- Nombre de Viticultors inscrits a les DO catalanes. Campanyes 2001-02 a 2009-10. (Font: INCAVI, a partir 
de dades dels CR de les DO, excepte DO Cava (MARM)). (Nota: les DO Catalunya i Cava no s’inclouen en el subtotal 
per tal d’evitar duplicar les dades). (1) Aquesta xifra reflecteix els viticultors inscrits exclusivament a la DO Catalunya. 
Els viticultors de la DO Cava corresponen al conjunt de l’estat espanyol.
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Figura 2.2.4- Evolució en la producció d’hectolitres qualificats per les DO catalanes. Campanyes 2002-03 a 2009-10. 
(Font: INCAVI, a partir dels CR de les DO, excepte DO Cava (MARM). Les DO Catalunya i Cava no s’inclouen en el 
subtotal per tal d’evitar duplicar les dades.
El paisatge vitícola català és molt diferent entre les diferents Denominacions d’Origen; 
aquest  és  un dels  motius  que expliquen  que en un territori  tan petit  hi  hagi  onze 
Denominacions d’Origen.  Hi  ha Denominacions d’Origen al  litoral,  on les vinyes es 
beneficien de l’arribada de vent carregat d’humitat procedent del mar Mediterrani, com 
és  el  cas  de  les  Denominacions  d’Origen  Alella  o  Empordà.  Però  hi  ha  també 
Denominacions  d’Origen  en  l’interior,  on  les  vinyes  poden  regar-se,  però  que  són 
resistents a les gelades i que produeixen uns raïms amb molt  sucre i per tant són 
productores de vins amb un grau d’alcohol elevat, com és el cas de les Denominacions 
d’Origen Costers del Segre que es troba en la gran depressió interior de la província 
de Lleida. Hi ha Denominacions d’Origen on les vinyes estan plantades en zones de 
muntanya, en terrasses, com les Denominacions d’Origen Priorat i Terra Alta. D’altra 
banda, hi ha la Denominació d’Origen Penedès les vinyes de la qual estan a la plana, 
plantades en línies monòtones i en monocultiu. Així mateix, hi ha vinyes plantades en 
combinació  harmoniosa  entre  muntanya  i  plana,  i  entre  altres  cultius,  i  que 
proporcionen la seva pròpia especificitat que els permet tenir una porció del mercat 
vinícola, com és el cas de les Denominacions d’Origen Conca de Barberà, Montsant, 
Tarragona i Pla de Bages.
Les  Denominacions  d’Origen  es  concentren  a  la  zona  central  i  del  sud-est  de 
Catalunya. D’altra banda, gairebé totes les regions catalanes en les quals es practica 
la  vitivinicultura  estan  compreses  en  una  Denominació  d’Origen.  Així  doncs,  la 
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superfície  vitivinícola  catalana  adscrita  a  una  Denominació  d’Origen  se  superposa 
completament a la superfície vitivinícola de Catalunya.
Sense tenir en compte la Denominació d’Origen Cava, ja que és d’escala estatal, qui té 
una  major  superfície  és  la  Denominació  d’Origen  Penedès.  La  regió  del  Penedès 
forma  un  dels  paisatges  de  monocultiu  vitícola  més  importants,  no  solament  de 
Catalunya sinó també d’Espanya, fet que justifica la presència de tres Denominacions 
d’Origen i el gran nombre d’hectàrees de vinya a partir de les quals es fa vi de qualitat.  
Lògicament, és en aquesta Denominació d’Origen on es concentra el major nombre de 
viticultors i de cellers.
La Denominació d’Origen Penedès és també la més productora de Catalunya, i amb 
diferència, seguida de lluny per les Denominacions d’Origen Tarragona, Catalunya i 
Terra Alta. Les Denominacions d’Origen més productores tenen un rendiment entre els 
30 et 50 hectolitre/ha. Tanmateix, un rendiment petit d’un vi adscrit a una Denominació 
d’Origen pot  estar beneficiat  per un valor  major al  mercat,  justament per ser un vi 
escàs i singular, com per exemple, el vi de la Denominació d’Origen Qualificada Priorat 
(amb només 1’2 hectolitre/ha).
2.3 La Denominació d’Origen Alella
2.3.1 Antecedents
La DO. Alella es localitza a les comarques del Maresme i el Vallès Oriental i té com a 
capital la ciutat del mateix nom, Alella. Està situada al nord de la regió metropolitana 
de Barcelona, envoltada de carreteres i vies de comunicació. La seva ubicació física 
entre la serralada prelitoral i el mar Mediterrani determina dues zones geogràfiques 
dins de la DO: la façana litoral, caracteritzada per un clima mediterrani, i la interior, 
amb un microclima més continental. En ambdues zones, les vinyes escalen els petits 
pendents i  s’amaguen entre els  petits monticles,  per protegir-se dels  vents marins, 
augmentar la intensitat de la radiació solar i afavorir-se de les boires que humitegen 
les seves fulles.
La  característica  més  important  d’aquesta  DO.  és  la  terra,  coneguda  com sauló, 
terreny  sorrenc  i  de  color  blanc,  procedent  de  la  desintegració  de  les  roques 
granítiques. El sauló és molt permeable, té un bon drenatge i reté molt bé la llum del 
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sol, fet que proporciona un caràcter especial als raïms, ja que el ràpid drenatge del 
terra és compensat per una major intensitat solar que ajuda a madurar els carrassos.
Alella té una història vinícola antiga, ja que es remunta a l’arribada dels grecs, després 
que aquests arribessin a la regió de l’Empordà. Els romans van apreciar els seus vins i 
els van impulsar, destacant-los entre els millors vins de la província Tarragonina. Els 
vins entre els segles I a. C. i I dC. s’exportaven a Roma amb àmfores produïdes en 
forns instal·lats a Catalunya.
 
Figura 2.3.1.1- Vinyes d’Alella amb la ciutat de Barcelona al fons
Els vins d’Alella s’han beneficiat de la proximitat de la ciutat de Barcelona, han estat 
uns vins que al llarg de la història van ser consumits a les taules riques i importants de 
la ciutat. Un dels molts moments daurats dels vins d’Alella es va produir en l’Edat Mitja, 
quan es va convertir en la beguda més prestigiosa de la classe alta; La Cort Medieval 
de Barcelona de Jaume II (1380-1433) i els monjos van fer d’aquest vi el seu preferit. 
Part  del vi produït  va començar a ser enviat a les colònies espanyoles a Amèrica, 
durant el segle XVIII, a través dels comerciants barcelonins i del port de Barcelona. 
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Figura 2.3.1.2- Vinyes del celler Alta Alella, fundat al 1998.
Un altre dels  moments àlgids  del  consum de vi  d’Alella  va ser  ja  en el  segle  XX, 
després de l’arribada de la fil·loxera, quan els burgesos propietaris de fàbriques i els 
polítics consumien vi d’Alella i cava del Penedès per mostrar la seva rellevància i el 
seu poder en la societat d’aquell moment. La resurrecció després de la fil·loxera va 
arribar  de  mans  de  la  Cooperativa  Alella  Vinícola,  actualment  Cooperativa  Alella 
Vinícola Can Jonc, fundada el 1906; un dels primers cellers cooperativistes que, no 
solament produïa vi, sinó que també l’embotellava.
La superfície vitícola va disminuir a la meitat entre els anys 1973 i 1986 i és avui la 
DO. més petita de Catalunya, ja que disposa de només 560 hectàrees repartides en 18 
municipis.  La  producció  mitjana és  de  més  de  8.000  hectolitres  a  l’any,  variant 
anualment segons les collites, amb un rendiment baix, d’uns 14 hectolitre/ha. Aquest 
territori  ha  de  fer  front  a  la  pressió  urbanística  per  la  proximitat  amb la  ciutat  de 
Barcelona.
La poca superfície d’aquesta DO respecte de la resta de DOs de Catalunya i de la 
resta de l’estat,  suposa avantatges i desavantatges. Evidentment,  costa més fer-se 
conèixer en tenir tan poc volum produït, però per contra es produeix un vi molt més 
uniforme en tota la DO, que dóna un tret molt distintiu a tota la producció de la DO. A 
banda d’això, en ser tant pocs els cellers que produeixen DO Alella, són més fàcils 
d’organitzar  i  d’unificar  línies de treball:  actualment la meitat dels cellers DO Alella 
produeixen vi procedent de raïm ecològic i la intenció és que de cara al 2020 tot el vi 
DO Alella provingui d’aquest tipus de cultiu.
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Figura 2.3.1.3- Alella Vinícola, antic celler de Marfil Alella
2.3.2 Distribució geogràfica del DO Alella
La DO Alella està formada pels següents municipis: Alella, Cabrils, Martorelles, El 
Masnou, Montornès del Vallès, Òrrius, Premià de Mar, La Roca del Vallès, Sant Fost 
de Campsentelles, Santa Maria de Martorelles, Teià, Tiana, Vallromanes, Vilanova del 
Vallès, Vilassar de Dalt. 
A finals del 2013 Badalona segurament entrarà a formar part del territori de la DO 
Alella.
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Figura 2.3.2.1- Municipis que composen la DO Alella. (Font: DO Alella)
Dins de la DO Alella només hi ha 8 cellers que embotellen. Aquests es representen al 
següent plànol. Com podem veure, tot i que la producció de raïm si que es fa a molts 
dels  municipis  que  composen  la  DO,  els  cellers  que  embotellen  estan  molt 
concentrats: Alella, Tiana, Sta. Maria de Martorelles i Martorelles. Els més importants 
estan ubicats a Alella i Tiana.
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Figura 2.3.2.2- Cellers que composen la DO Alella. (Font: DO Alella)
2.3.2.1 Celler Alta Alella Privat
2.3.2.1.1 Història
Alta Alella és un projecte familiar que va néixer a principis dels anys 90. En Josep 
Maria Pujol-Busquets acompanyat de la seva dona Cristina Guillén, van iniciar aquesta 
aventura enològica adquirint la finca de Can Genís, amb reminiscències noucentistes, i 
situada  a  la  zona  agrícola  del  Parc  Natural  de  la  Serralada  de  Marina,  entre  els 
municipis d'Alella i Tiana.
Al 1991, Alta Alella va començar per plantar les primeres vinyes, al costat de la Pansa 
Blanca  (Xarel·lo),  varietat  tradicional  d'Alella,  van  plantar  una  gran  diversitat  de 
varietats,  entre d’altres,  l’oblidada Mataró,  que no s’havia cultivat  a Alella  des dels 
temps de la fil·loxera. Es va construir el celler, reformar la masia i incorporar les vinyes 
de més de 50 anys que ja estaven en producció. L’any 2001 ja estaven a punt per 
elaborar els primers vins, fruit de les 6 hectàrees disposades en terrasses i costers, i 
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des d’aleshores s’han adquirit i condicionat un total de 17 hectàrees, situades a una 
altitud d’entre 150 i 250 metres sobre el nivell del mar.
Des  del  seu  inici,  tota  la  producció  ha  estat  ecològica  certificada,  sense  l’ús 
d’herbicides,  ni  pesticides  i  mantenint  una  biodiversitat  i  ecosistema  equilibrats. 
S’utilitzen tècniques ancestrals, com l’adob en verd i el compost orgànic. La verema és 
manual, i té una durada d’aproximadament dos mesos, buscant el moment òptim per a 
cada varietat mitjançant rigorosos controls de maduració.
Actualment Alta Alella ha arribat al seu punt de màxima maduresa a nivell de finca, 
apostant per l’enoturisme amb la construcció d’un centre de recepció de visites per què 
els amants del vi i el cava puguin degustar tots els productes mentre gaudeixen d’una 
magnífica  vista  del  Mar  Mediterrani  en  un  entorn  vitícola  singular.
El relleu generacional al capdavant d’Alta Alella està assegurat, amb les dues filles: la 
Mireia, Biòloga, especialitzada en fisiologia vegetal, i Màster en Agricultura ecològica; i 
Georgina, estudiant de farmàcia, col·laborant activament en la empresa.
Figura 2.3.2.1.1.1- Imatge de la seu d’Alta Alella
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2.3.2.1.2 Vinyes
La finca es troba a tan sols 2 km del Mediterrani i  les vinyes estan situades sobre 
costers i terrasses d'entre 100 i 250 m d'altitud i sobre sòl de sauló, un dels factors que 
més marca els  vins d'Alella.  El  sauló és un sòl  acídic,  amb nivells  molt  baixos  de 
calcària activa, poca matèria orgànica i baixa retenció d'aigua.
Cada varietat  està plantada en funció  de l'orientació  de la  parcel·la.  Així  s'aprofita 
l'orientació a ponent, a fi i efecte d'aconseguir raïms molt madurs i d'alta graduació, 
aptes per a dolços i  negres;  mentre que l'orientació  a llevant  s'aprofita per obtenir 
raïms més aromàtics i florals, aptes per a vins més lleugers i de base cava.
Actualment  hi  ha  17  hectàrees  en  producció,  amb  Pinot  Noir,  Syrah,  Mataró,  i 
Cabernet Sauvignon com a varietats negres; i Pansa Blanca, Chardonnay, Muscat i 
Sauvignon Blanc com a blanques, junt amb altres varietats experimentals.
La propietat ha estat declarada i certificada ecològica des del seu origen. Efectuen els 
tractaments  fitosanitaris  mínims,  únicament  amb  sofre,  hidròxid  de  coure  i  altres 
tractaments superficials que no penetren en el raïm ni hi deixen residus de cap mena. 
No fan servir herbicides, ni pesticides, ni adobs inorgànics. Realitzen despampolat i 
podes en verd, (és a dir, eliminació dels raïms en excés, no aptes per arribar al nivell  
qualitatiu en funció de la relació entre producció, superfície foliar i aigua disponible). La 
verema és manual i en caixes petites.
2.3.2.1.3 Celler
El celler ha estat dissenyat específicament per a micro vinificacions. Els dipòsits petits 
els permeten fermentar cada parcel·la per separat, cosa que fa possible collir el raïm 
en el  seu punt  òptim de maduresa,  segons cada parcel·la  i  varietat.  Tots els  vins 
fermenten  a  temperatura  controlada  en  dipòsits  d'acer  inoxidable,  o  en  barriques 
noves de roure francès o americà.
Els trasbalsos es fan per gravetat, evitant d'aquesta manera l'ús de bombes. Fins i tot 
els remuntats diaris que es realitzen al llarg de les maceracions es fan sense bombes. 
Es decanta el  vi  a un contenidor d'acer inoxidable col·locat  sota del dipòsit,  i  amb 
l'ajuda d'un toro, es torna a abocar el vi per sobre les pells, a la part superior de la tina. 
Les maceracions de vi negre es realitzen mitjançant la tècnica del barret submergit, 
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d'aquesta manera, el barret de pells i polpa es manté sota el nivell del vi, afavorint-ne 
l'extracció.
La durada de les maceracions varia entre tres i quatre setmanes, segons cada varietat, 
parcel·la i anyada. Els vins negres realitzen la fermentació malolàctica en barrica, un 
procés que exigeix una mica més de cura, però que ofereix avantatges significatius en 
quant a la fixació del color i altres elements polifenòlics. Els vins blancs i vins base per 
a cava no realitzen la fermentació malolàctica completa per tal de mantenir la màxima 
frescor.
En el cas dels caves, es provoca la segona fermentació, que tindrà lloc en ampolla i es 
sotmet a criança en rima al nostre celler entre 18 i 36 mesos. Es posen a la venda 
acabats de degollar.
2.3.2.1.4 Propostes enoturístiques
Basant-se exclusivament en l’agricultura ecològica, es troben a tan sols 20 minuts del 
centre de Barcelona.
Es poden degustar els seus vins i caves “transparents”, fruit del conjunt home, terra, 
vinya i anyada, en un entorn únic apte per a diverses activitats.
- Visita  1:  Visita  de les  vinyes,  celler  i  degustació  de 3  productes.  Preu per 
persona: 15 €
- Visita  2:  Visita  de les  vinyes,  celler  i  degustació  de 6  productes.  Preu per 
persona: 20 €
- Visita  Tècnica:  Visita  de  les  vinyes,  celler  i  degustació  de  6  productes, 
realitzada per un tècnic especialitzat. Preu mínim 300€ fins a 20 persones (per 
a grups superiors a 20 persones, el preu serà de 20 € per persona addicional).
- Visita  Exclusiva:  Visita  de  les  vinyes,  celler  i  degustació  amb  la  reserva 
exclusiva  de  l’espai  pel  grup (reunió  d’empresa,  presentació  producte,  etc). 
Preu a consultar.
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2.3.2.1.5 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.1.5.1- Emplaçament d’Alta Alella
Figura 2.3.2.1.5.2- Emplaçament del celler d’Alta Alella
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2.3.2.2 Celler Alella Vinícola S.L.
2.3.2.2.1 Història
La plaga de la fil·loxera arriba a Alella l'any 1886 i afecta amb la màxima intensitat la 
vinya local el 1894. Molts propietaris es van arruïnar i van vendre les propietats.
L´any 1888 Alella Vinícola plantà el primer cep amb peu americà a Alella. La primera 
verema després de la fil·loxera es va produir al 1894.
L'any 1918 les cases de primer ordre s'ofereixen per representar els nostres vins de 
forma exclusiva en mercats de verdadera importància: Argentina, Cuba, Londres, Nova 
York, Xile, Perú, Bolívia,.... L´exportació anava ampliant el prestigi dels vins.
El 1923 tenien censats 900.000 ceps del milió que hi havia a tot el terme municipal 
d'Alella.
L’any 1928 es registra la marca MARFIL i els vins del Sindicat acabarien sent coneguts 
pel nom Marfil Alella. El nom va sorgir gràcies al color del vi i al de les càpsules que 
tancaven les ampolles.
Figura 2.3.2.2.1.1- Imatge d’un anunci de Marfil Alella al 1928
Les dècades dels anys 20 i 30 del s. XX Alella Vinícola va tenir una gran expansió, el 
prestigi dels vins MARFIL arriba a la seva màxima consideració: "i Alella Vinícola va 
rebre la seva definitiva consagració quan l'any 1928 un monarca espanyol -Alfons XIII 
–  va  distingeix  amb  la  seva  real  preferència  al  Marfil  Alella  per  sobre  d'una 
famosíssima marca estrangera". El vi del Sindicat es va veure reconegut per premis 
nacionals  i  internacionals,  d'entre  els  quals  destacà  l'aconseguit  a  l'Exposició 
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Internacional de Barcelona el 1929, en què Alella Vinícola va obtenir Medalla d'Or, la 
única marca espanyola que obtingué medalla d'or pel ple del jurat internacional.
Figura 2.3.2.2.1.2- Imatge dels dipòsits de 1929, Alella Vinícola
2.3.2.2.2 Vinyes
A tan sols 14 quilòmetres de Barcelona tenen plantades al voltant de 50 hectàrees de 
vinyes entre joves i velles amb les què produeixen cap al 80% del raïm necessari per a 
l'elaboració dels nostres vins. Amb les visites guiades del seu celler també hi ha la 
possibilitat de realitzar una passejada per les vinyes al voltant de la Vall de Rials, amb 
una espectacular panoràmica del mar, de les vinyes i de la ciutat de Barcelona al fons.
Varietats
A la zona d'Alella s'ha cultivat tradicionalment varies varietats: Pansa Blanca, Garnatxa 
Blanca, Pansa Rosada, Picapoll i Malvasia com a varietats blanques. Pel que fa a les 
varietats negres tradicionalment s'han cultivat: Ull de llebre, Garnatxa Negra i Garnatxa 
Peluda.  Fa  uns  anys  s'han  afegit  varietats  de  nova  introducció  com  la  Parellada, 
Macabeu,  Chardonnay,  Chenin  Blanc,  Cabernet  Sauvignon,  Merlot  i  Syrah,  entre 
d'altres.
Pansa blanca: Enològicament és una varietat que presenta un elevat grau alcohòlic, 
bona acidesa i vins glicèrics amb gran capacitat d'envelliment. Normalment presenta 
aromes de mel, raïm madur, fruites blanques i fonoll. Agronòmicament té una fertilitat 
mitja, i la poda que realitzem és en Royat doble per repartir bé el vigor del cep. És 
bastant sensible a l'oïdi i madura de mitjans a finals de setembre. 
És la varietat per excel·lència d'Alella i amb la que aquest celler elabor la base de tots 
els seus vins blancs. 
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Garnatxa negra: Es tracta d'una varietat que té una bona riquesa alcohòlica, al sauló 
manté una gran acidesa i una adequada càrrega fenòlica que madura adequadament 
si l'equilibri del cep és el correcte. Es poden elaborar vins amb capacitat d'envelliment. 
Els vins elaborats amb Garnatxa d'Alella mostren aromes florals i de fruites vermelles o 
negres molt agradables que en funció de la maduresa poden anar des de la maduixa 
fins a les figues seques.
Agronòmicament és una varietat amb bona fertilitat que s'ha adaptat molt bé des de 
sempre  als  terrenys  pobres  de  sauló.  Bastant  sensible  al  brimat  i  el  míldiu. 
Normalment es verema des de finals  de setembre a mitjans d'octubre a les seves 
vinyes.  En  el  cas  del  Violeta  treballem  amb  Garnatxa  de  vinyes  velles  sobre 
madurades en vinya i la collen durant el mes de novembre. Tots els seus vins tenen 
una elevada proporció de Garnatxa negra.
Pr  àctiques culturals  
Cadascun dels seus vins està elaborat a partir d'unes vinyes molt concretes, per tan 
adapten els ceps al tipus de vi a elaborar. Es treballa amb la mateixa filosofia que si 
produïssin vins ecològics, tractaments mínims i escollits. Sobretot busquen l'equilibri 
del  cep  amb  el  seu  entorn,  buscant  la  maduresa  adequada  al  tipus  de  vi  que 
conformarà.
Les  vinyes  velles  les  segueixen  cultivant  en  vas,  en  canvi  les  més  joves  estan 
conduïdes en emparrats alts  per obtenir  l'adequada exposició  solar.  Es té molt  en 
compte  els  moments  a  realitzar  despampolats,  podes  en  verd  i  adequació  de 
càrregues per aconseguir una maduració homogènia i sana.
2.3.2.2.3 Propostes enoturístiques
Visites guiades
Les  visites  guiades  estan  dirigides  a  tots  aquells  que  vulguin  conèixer  el  procés 
d'elaboració del vi en un entorn incomparable: una bodega modernista. La visita dura 
aproximadament dues hores, es realitza a peu i, l'explicació de tots els processos es 
pot oferir en català, castellà i anglès.
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Les àrees de visita són:  
- Espai MARFIL.
- Zona de recepció del raïm.
- Laboratori.
- Sala d'elaboració.
- Zona d’embotellat.
- Degustació de tres vins a la botiga MARFIL.
Les visites són concertades per a grups superiors a 10 persones (per a grups inferiors 
consultar el calendari de visites obertes al públic).
Zona de pàrquing gratuïta.
Visites vinyes
Les visites a vinyes i bodega pretenen que el visitant es familiaritzi i gaudeixi amb:
La Vinya
- La geologia de la D.O. Alella
- Las varietats tradicionals de la zona (Pansa Blanca i Garnatxa Negra) així com les 
de  més  recent  implantació  (Chardonnay,  Merlot,  Cabernet  Sauvignon,  Syrah).
Cicle biològic de la vinya.
- Tècniques de viticultura: cultiu, poda, sistemes de rec...
- La verema.
La Bodega
- Processos d'elaboració de vins blancs i negres.
- L’embotellat.
La visita es fa a peu, per un trajecte agradable i senzill i té una durada aproximada de 
3 hores. L'explicació es pot oferir en castellà, català i anglès.
Les visites a vinya són concertades per a grups, com a mínim, de 10 persones (per a 
grups més reduïts, consultar el calendari de visites obertes al públic).
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Activitats en vinyes
Realitzen activitats com "LA VEREMA", per gaudir d'una de les èpoques més alegres i 
tradicionals de l'any al món vitivinícola i, a més, conèixer els secrets de l'elaboració del 
vi.
Les activitats a la vinya proposen una estona divertida i diferent, a l'aire lliure, en el 
que podrem oblidar-nos del stress del dia a dia.
Els treballs que es poden desenvolupar a la vinya depenen del cicle biològic de la 
vinya.  D'aquesta forma, al gener podrem podar, a l'abril  observar els processos de 
brotació de la planta i, al setembre... veremar!.
L'activitat està composta per:
- Experiència en vinya: verema o poda.
- Dinar
I para acabar... visita a la bodega: procés d'elaboració del vi, degustació.
- Les  activitats  en  vinyes  tenen,  aproximadament,  una  durada  de  3  hores,  per 
trajectes fàcilment transitables a peu, i es preparen per a grups concertats d'entre 
15 i 20 persones. Segons disponibilitat i climatologia.
Taller de tast
En  aquesta  activitat  ensenyen  una  mica  de pràctica  i  tècnica,  com cal  observar  i 
apreciar un vi. Es tasten vins blancs, rosats, negres i cava. 
És una activitat  desenvolupada en un entorn lúdic i  cultural  que busca ensenyar a 
expressar  totes  les  sensacions  que  provoca  la  degustació  d'un  vi.  Ensenyen  el 
vocabulari  específic del tast, així  com les apreciables diferències entre els tipus de 
vins.
Aquesta activitat  està pensada per a qui  vulgui  gaudir  d'un moment agradable,  en 
companyia  dels  seus  amics  o  companys  de  feina,  i  aprendre  una  mica  més  de 
diferents aspectes del món del vi. 
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El taller de tast està format per:
- Visita guiada en la què s'expliquen els processos d'elaboració del vi.
- Taller de Tast.
El taller de tast té, aproximadament, una durada de 3 hores, i es preparen per a grups 
concertats de més de 10 persones (per a grups més reduïts consultar el calendari 
d'activitats obertes al públic).
L'explicació es pot oferir en castellà, català i anglès.
2.3.2.2.4 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.2.4.1- Emplaçament del celler Alella Vinícola
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2.3.2.3 Celler Serralada de Marina (Altrabanda)
2.3.2.3.1 Història
Serralada de Marina és un celler situat a Martorelles, Barcelona. Quan l’any 1999 Joan 
Plans va decidir  reobrir  el  se celler  ho va fer  amb el curiós nom d’Altrabanda fent 
referència a la seva localització, ja que les seves vinyes estan ubicades a l'altre costat 
de les muntanyes que el separen de la població catalana d’Alella.
Plans sempre havia tingut vinyes a casa seva i després d’un parèntesi de 20 anys va 
modernitzar el celler i va esperar les circumstàncies adequades per tornar a elaborar 
vi, comercialitzat amb la marca Serralada de Marina i que ven en restaurants de la 
zona així com a l’estranger.
El celler Altrabanda és l’únic de la DO Alella que elabora tots els seus vins blancs amb 
la varietat  autòctona del  territori,  la  Pansa Blanca.  El  celler  de Martorelles  elabora 
productes amb Denominació d’Origen Alella sota el nom Serralada de Marina i també 
productes com un vi de taronja, un vinagre i un vermut, amb el nom Castellruf; tots ells 
són  100%  Pansa  Blanca.  Joan  Plans,  propietari  del  celler,  afirma:  “si  la  varietat 
autòctona és la Pansa Blanca és perquè el pas dels anys ha demostrat que és la millor 
adaptada al clima i a les característiques del territori". 
2.3.2.3.2 Vinyes
El celler té les seves vinyes a Sant Fost de Campsentelles, Martorelles i Santa Maria 
de Martorelles, a la zona geogràfica de la DO situada a la zona del Vallès Oriental, en 
el  vessant  interior  de la  Serralada Marina.  Aquesta zona,  amb una orientació  més 
ombrívola i  un microclima més continental,  produeix uns vins més àcids i enèrgics, 
lleugerament diferents als de la zona del Maresme d’aquesta mateixa DO. Els terrenys 
que ocupen les vinyes són de sauló. Aquest tipus de sòl terrós és molt permeable, té 
un bon drenatge i un índex molt alt de retenció de la radiació solar, el que afavoreix la 
maduració adequada del raïm.
Les vinyes del celler  Altrabanda produeixen anualment uns 10.000 kg de raïm. Els 
primers vins d’aquest celler van sortir al mercat l’any 2000. Són uns vins originals i 
amb una forta personalitat que no deixen indiferent ningú. La gama de vins ‘Serralada 
de Marina’ la composen actualment el blanc jove afruitat Pansa Blanca, el blanc jove 
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amb maceració pel·licular El Pas de les Bruixes, el blanc criança Santa Maria, el negre 
criança 93 Ceps, l’escumós de qualitat DO Alella 100% Pansa Blanca i el vi de postre 
Iaia Rosa. Una extensa gama de productes on es posa de manifest l’aposta d’aquest 
celler  per  les  varietats  autòctones  de  la  Denominació  d’Origen;  per  una  banda  la 
Pansa  Blanca,  am la  qual  s’elaboren  la  majoria  dels  productes.  Per  una  altra,  el 
Sumoll, varietat pròpia de la zona però quasi extingida en aquest territori. D’una vinya 
de 93 ceps de més de 70 anys surt l’únic negre de la casa, el 93 ceps.
2.3.2.3.3 Celler
Els vins ‘Serralada de Marina’ són vins amb denominació d’Origen Alella elaborats pel 
celler  Altrabanda  a  Martorelles  (Barcelona).  El  celler,  una  petita  empresa  familiar 
dirigida per Joan Plans i Roser Celdran, elabora vins blancs, de postre i escumosos 
amb raïm Pansa Blanca, la varietat més característica d’aquesta DO. També produeix 
un vi negre molt apreciat, elaborat exclusivament amb raïm de la varietat Sumoll.
Figura 2.3.2.3.3.1- Vinyes del celler Altrabanda situades a Martorelles.
2.3.2.3.4 Propostes enoturístiques
Realitzen visites guiades pel celler i les vinyes, no ho fan durant tot l’any i només 
mitjançant la concertació prèvia i per grups.
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2.3.2.3.5 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.3.5.1- Emplaçament del celler Serralada Marina (Altrabanda)
2.3.2.4 Celler Bouquet d’Alella
2.3.2.4.1 Història
El món és dels valents, diuen alguns i en un moment com  l’actual en el que la crisi 
econòmica fa estralls entre els viticultors, els germans Teresa i Toni Cerdà han fet un 
pas valent i s’han llançat a l’aventura de crear el seu propi celler: Bouquet d’Alella. El 
nom juga amb el mot francès bouquet (l’aroma característica d’un vi) i el nom de la 
finca familiar on s’ubica el seu celler: Can Boquet, una preciosa masia del segle XIII 
situada a pocs metres del casc urbà del municipi d’Alella i envoltada de vinyes.
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Figura 2.3.2.4.1.1- Masia Can Boquet, seu del celler Bouquet d’Alella
En  Toni  (empresari  agrícola  amb  formació  en  viticultura  i  enologia)  i  la  Teresa 
(llicenciada en Econòmiques i Màster en Direcció d’Empreses) expliquen que “sempre 
han viscut envoltats de vinya i servint el raïma als cellers de la DO Alella,  però les 
dificultats que han tingut en els últims anys per vendre el raïm els ha animat a fer 
realitat un projecte familiar que feia molts anys que tenen en ment”.
Bouquet d’Alella és el primer celler de la DO que neix amb la clara intenció d’explotar 
dues  facetes  diferents  però  complementàries  en  el  món  del  vi.  Per  un  costat,  la 
producció  i  venda  de  vins  de  qualitat;  per  l’altra,  la  promoció  de  l’enoturisme.  La 
situació de l’empresa, al centre d’Alella, envoltada de vinyes i amb el celler instal·lat a 
l’antic celler de la masia, de gran bellesa arquitectònica, facilita l’organització de tot 
tipus d’esdeveniments per aquelles persones que desitgin viure noves experiències al 
voltant de la vinya i el vi. Els Cerdà expliquen que “volen combinar el binomi tradició i 
modernitat. La tradició està en la masia, en l’antic celler, en els anys d’experiència en 
el treball  de la vinya. La modernitat l’aporten les noves instal·lacions, la imatge i la 
qualitat dels vins que produeixen, la possibilitat de portar gent a casa a conèixer d'a 
prop el món del vi oferint una àmplia oferta d’activitats enoturístiques”.
2.3.2.4.2 Vinyes
El  celler  Bouquet  d’Alella  disposa  de  13  hectàrees  de  vinyes.  En  les  que  estan 
plantades més aprop del mar, amb poca altitud,  el  clima és més suau per l’efecte 
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regulador tèrmic del mar, mentre que en les vinyes plantades a la part més alta de la 
Serralada Litoral (a 300 metres), les temperatures són més fredes i hi ha més contrast 
tèrmic dia/nit. Amb aquestes variables experimenten per aconseguir vins de qualitat, 
moderns i amb molta personalitat.
2.3.2.4.3 Propostes enoturístiques
Aquest  celler  ofereix  els  diumenges  al  migdia  visites  guiades  per  les  seves 
instal·lacions:  es  visiten  les  vinyes,  el  celler  i  ofereixen  una  degustació  dels  seus 
productes per 10 €.
2.3.2.4.4 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.4.3.1- Emplaçament del celler Bouquet d’Alella
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2.3.2.5 Celler Can Roda
2.3.2.5.1 Història
Can Roda és una casa senyorial del 1864 que la família BonaPlata de Barcelona es va 
fer a Santa Maria de Martorelles. Situada al mig d’una finca de quaranta hectàrees, 
està envoltada de bosc i vinya. Des del 2010, el celler Can Roda elabora vins dins la 
DO  l’Alella,  al  nord  de  Barcelona.  Disposa  d’unes  set  hectàrees  de  vinya  de  les 
varietats pansa blanca (la més habitual en el territori de la DO d’Alella),  moscatell, 
merlot i cabernet.
Figura 2.3.2.5.1.1- Fotografia de la façana de la masia del celler de Can Roda
2.3.2.5.2 Propostes enoturístiques
Aquest celler ens convida a passejar per les seves vinyes, visitar el seu celler i acabar 
la visita amb un tast de vi.
Informació sobre la visita
- Duració: 1-1,30 hora
- Horari: 12:00h (imprescindible prèvia reserva)
Preu per persona
- Visita + tast 1 vi: 10€
- Visita + tast 3 vins: 15€
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2.3.2.5.3 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.5.3.1- Emplaçament del celler Can Roda
2.3.2.6 Celler Joaquim Batlle
2.3.2.6.1 Història
A Tiana,  a 308 metres d'altitud,  neix  l’any 1999 el  celler  Joaquim Batlle.  Un celler 
enterrat al centre d’una finca, de 300 hectàrees d’extensió,  plantada en pendents i 
terrasses de terrenys pedregosos, amb orientació sud-est.
La seva producció es desenvolupa al voltant de tres varietats autòctones:
- Garnatxa
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- Pansa
- Picapoll
Totes  elles  sota  la  Denominació  d’Origen  d’Alella i  procedents  d’agricultura 
ecològica.
Figura 2.3.2.6.1.1- Ampolla del celler Joaquim Batlle
2.3.2.6.2 Propostes enoturístiques
Es pot fer una visita a la vinya amb l’explicació de com es treballa un cultiu ecològic, 
visitar el celler on s'explica el sistema de vinificació i la tipificació dels vins amb un tast 
final per un preu de 10€.
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2.3.2.6.3 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.6.3.1- Emplaçament del celler Joaquim Batlle
2.3.2.7 Celler Marqués de Alella
2.3.2.7.1 Història
Marqués de Alella disposa de 200 hectàrees de vinya distribuïdes entre els municipis 
de Sta. Maria de Martorelles, Montornès del Vallès, Sant Fost de Campsentelles, Alella 
i la Roca del Vallès. Les varietats plantades són principalment la Pansa Blanca i la 
Chardonnay. El porta-empelt utilitzat és el SO4.
Les seves plantacions presenten una densitat alta de 3.700 ceps per ha i tenen un 
marc de plantació de 2,2 m entre fileres i 1,2 m entre ceps. Així, aconsegueixen la 
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màxima competència entre plantes i junt amb l’emparrat aconseguim una superfície 
foliar exposada òptima (1,4 m2). Les passades tenen una orientació de nord a sud i 
intenten, que estiguin en terreny pla.
El sistema de conducció de la vinya és l’espatllera o emparrat. Tot i que en les vinyes 
més antigues, les vinyes estan en vas. La poda és curta i  es deixen 4 caps a dos 
borrons per obtenir un bon equilibri vigor-producció.
Es sembra herba en les vinyes (civada, festuca,…) per limitar el vigor i la producció i 
augmentar  el  potencial  qualitatiu  dels  ceps  i  per  tal  que  el  seu  sistema  radicular 
tendeixi  a  baixar  a  perfils  més  inferiors.  També millora  el  pas  de  la  maquinària  i 
minimitza l’erosió en pendents pronunciats.
En  les  vinyes,  s’aplica  una  protecció  fitosanitària  raonada,  que  requereix  un 
coneixement profund de l’hàbitat i el cicle biològic de les malalties i paràsits com de les 
característiques climàtiques de la zona.
Figura 2.3.2.7.1.1- Masia de Can Matons a Santa Maria de Martorelles, Marqués de Alella
2.3.2.7.2 Celler
Coneixedors que una gran part de l’èxit  en l’elaboració de vins recau en la matèria 
prima, ja durant la verema i el transport fins a la bodega tenen el màxim respecte a la 
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integritat del raïm per tal d’assegurar les seves característiques: per la verema manual, 
la recol·lecció i el transport es realitza en caixes de 20 Kg. A més, en la recepció al 
celler, tot el raïm també és seleccionat segons el grau de maduresa i la seva sanitat a 
partir del seu pas per la taula de tria. Les partides de raïm amb el grau de maduresa 
òptim  realitzen  una  maceració  prefermentativa  per  incrementar  la  seva  tipicitat 
aromàtica.
Es realitza el premsat amb raïm sencer en premsa pneumàtica i al most flor obtingut 
se li aplica un desfangament estàtic en tines de volum petit per tal de separar el most 
líquid  dels  sòlids  en suspensió.  Amb aquestes tècniques s’obté un most  molt  més 
límpid sense l’addició d’adjuvants enològics i mantenint el màxim de característiques 
primàries del raïm.
Els vins fermenten a baixa temperatura controlada en dipòsits d’acer inoxidable o en 
barriques  noves  de  roure  francès  tipus  Allier.  Degut  a  la  baixa  temperatura,  les 
fermentacions són lentes i es poden prolongar fins a 3 mesos. D’aquesta manera, el vi 
es manté en contacte amb les lies fines obtenint una major complexitat aromàtica i 
gustativa. Alhora, aquesta fermentació prolongada permet l'auto clarificació del vi. Així 
es conserven millor les seves característiques aromàtiques i la seva intensitat ja que 
es redueix el nombre de trasbalsos del vi a realitzar.
En  les  barriques,  un  cop  finalitzades  les  fermentacions  alcohòlica  i  malolàctica, 
comença  la  criança  del  vi.  Durant  la  criança  es  realitza  la  pràctica  del  battonage 
(remoure les lies de dins la barrica) per arrodonir el gust i l’aroma del vi. La durada de 
la criança en bótes es determina per tast i pot variar segons l’anyada.
Finalment, els vins són estabilitzats i filtrats per tornar-los més límpids i brillants per 
tenir-los a punt pel seu embotellat.
2.3.2.7.3 Propostes enoturístiques
Marqués de Alella ofereix visites guiades a la masia de Can Matons amb experiències 
gastronòmiques diferents.
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2.3.2.7.1 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.7.4.1- Emplaçament del celler Marqués de Alella
2.3.2.8 Celler Roura
2.3.2.8.1 Història
El Celler Roura està acollit a les Denominacions d’Origen d’Alella, Cava i Catalunya. 
Elabora vins d’alta qualitat majoritàriament amb ceps nobles europeus, que han tingut 
una perfecta aclimatació a les condicions de la zona.
En el bonic paratge de la Vall de Rials, al principi dels anys 80, Roura va concebre el 
projecte de continuar una tasca ja iniciada fa més de 3000 anys pels fenicis i que va 
aconseguir el seu màxim esplendor amb l’Imperi Romà.
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Convençut de les possibilitats que la zona oferia amb els seus ceps tradicionals i altres 
de  recent  implantació  Roura  es  va  embarcar  en  el  projecte  d’elaborar  vins  d’alta 
qualitat.
El celler va iniciar la seva carrera comercial l’any 1990 amb l’aparició en el mercat d’un 
vi Blanc del 89, un vi negre criança del 87 i un cava Brut Nature.
Progressivament,  i  seguint  un  creixement  raonable,  es  van  anar  afegint  noves 
referències fins a completar la gama actual.
En fase d’expansió permanent,  l’any 2004 es va procedir a una nova ampliació de 
1.600 m2 al  inaugurar  un nou celler  acollit  a  la  DO Catalunya  per  a  l’elaboració  i 
embotellat  de  vins  de  qualitat  destinats  majoritàriament  al  mercat  Iberoamericà  i 
Asiàtic.
2.3.2.8.2 Vinyes
Les varietats que es cultiven són: Merlot,  Tempranillo,  Cabernet  Sauvignon,  Syrah, 
Chardonnay, Xarel·lo i Sauvignon Blanc.
Els ceps estan plantats en marcs de 2500 por ha., conduïts en espatllera i podats en 
Royat doble.
El Xarel·lo, com és habitual, es poda en vas a les vinyes velles i en espatllera a les de 
nova plantació.
Pel  que  fa  a  la  DO  Catalunya,  ROURA  realitza  un  mostreig  de  vi  procedent  de 
diferents comarques de Catalunya i després el selecciona i ensambla per oferir bona 
qualitat a preus molt competitius.
Noble  i  aromàtica  com cap  altra,  la  fusta  de  roure  aporta  al  vi  els  seus  tocs  de 
delicadesa i elegància. Corbada al foc, la fusta experimenta una degradació de lignina 
que comunica al vi sabor de vainilla, regalèssia i resina.
Per a la criança dels seus vins, Roura utilitza 270 barriques de 220 litres de les quals 
210 són de roure francès i 60 de roure americà.
El sòl granític en estat de descomposició (sauló) permet un drenatge molt ràpid, quan 
el règim de pluges és excessiu i, al mateix temps, facilita el creixement de les arrels a 
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molta profunditat. Això els permet trobar humitat a les profunditats en èpoques molt 
seques, i facilita una convivència harmoniosa de la planta amb el medi que l’envolta.
2.3.2.8.3 Celler
El celler inicial, d’una superfície total de 4000 m2, disposa d’una capacitat d’elaboració 
de 500.000 litres amb una producció mitja en l’actualitat de 300.000 ampolles de les 
quals la meitat corresponen a vi, i les altres 150.000 restants a cava.
Per la fermentació i  estabilització dels vins s’utilitzen dues cambres frigorífiques: la 
primera incorpora un sistema de fermentació controlada amb un circuit d’aigua freda 
(11 dipòsits de 15.000 i 1 de 8.000 litres), mentre que la segona estabilitza mitjançant 
aire fred (8 dipòsits de 22.000 i 2 de 12.000 litres).
La posterior ampliació del celler, distribuït en dos plantes semi soterrades de 1600 m2 i 
condicionada amb les noves tecnologies enològiques, dóna cabuda exclusivament a 
les marques VALL DE RIALS i NORD-EST, amb una producció mitjana de 500.000 
ampolles.
Amb aquesta ampliació, no només s’augmenta la capacitat d’elaboració sinó que al 
estar  altament  tecnificada,  es  pot  incrementar  la  qualitat  dels  nous  productes 
elaborats.
Figura 2.3.2.8.1.1- Celler Roura
2.3.2.8.4 Propostes enoturístiques
Realitzen visites guiades de dilluns a divendres. S’ha de fer reserva prèvia.
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2.3.2.8.5 Situació geogràfica
Figura 2.3.2.8.5.1- Emplaçament del celler Roura
2.3.2.9 Posicionament en el mercat
Per veure quin model volem seguir per tal de dimensionar la nostra producció farem a 
continuació una comparativa dels diferents cellers:
58
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
Alta Alella Alella Vinícola
Serralada de Marina 
(Altrabanda)
Bouquet d’Alella
Any de 
fundació
1991 1906 2000 2010
Producció 
anual 
(ampolles)
300.000 500.000 55.000 45.000
Personalitat 
del celler
Familiar, recuperen 
varietat raïm 
Mataró 
És part de la 
història d’Alella, 
tradició, vinculat 
a l’alta societat 
de BCN
Petita empresa, 
innovació de 
productes (vi de 
taronja, vinagre i 
vermut)
Tradició familiar, 
modernitat en el 
disseny (etiqueta), 
enoturisme i 
producció al mateix 
nivell
Mercat
Nacional i Unió 
Europea
Nacional i Unió 
Europea
Restaurants i 
estranger
Local i online
Producció 
ecològica
SI NO NO SI
Can Roda Joaquim Batlle Marqués de Alella (Parxet) Roura
Any de 
fundació
2010 2009 1920 1983
Producció 
anual 
(ampolles)
100.000 15.000 2.000.000 340.000
Personalitat 
del celler
Vinculat a l’alta 
societat de BCN, 
elegància
Equilibra 
modernitat i 
tradició
Llarga tradició i molt renom, 
equilibren producte 
autòcton i varietats 
internacionals, recuperació 
de vinyes d’antany, el grup 
te cellers a d’altres DOs
Expansió 
permanent, 
acollit a tres 
DOs diferents
Mercat Local i online Local i online Nacional e internacional
Nacional, 
iberoamericà i 
asiàtic
Producció 
ecològica
NO SI NO NO
Figura 2.3.2.9.1- Taula comparativa dels cellers DO Alella
De l’anterior taula volem destacar, que dels vuit cellers n’hi ha tres que fa menys de 
quatre  anys  de la  seva fundació.  Amb això  volem remarcar  que és un mercat  en 
expansió.  I tot  i  la reduïda dimensió de la DO Alella,  el  fet  que tres cellers tinguin 
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menys de quatre anys, fa evident que no és un mercat tancat, i que és relativament 
assequible la nostra introducció.  A més,  si  en un període de temps tan curt  s’han 
introduït tres cellers, fa pensar que és una indústria prou rentable.
Veiem que la producció dels cellers es distribueix en quatre trams molt diferenciats:
- Marqués de Alella, produeix ell sol més que la suma de la resta de cellers.
- El segon tram estaria entre 300.000 i 500.000 ampolles l’any, on trobem tres dels 
vuit cellers.
- El tercer tram entre 45.000 i 100.000 ampolles l’any, trobem també tres dels vuit 
cellers. 
- I per últim Joaquim Batlle té una producció molt reduïda respecte la resta.
Volem fer  notar  que aquests rangs de producció coincideixen amb els  cellers més 
joves i els més antics: els cellers joves produeixen entre 45.000 i 100.000 ampolles 
l’any, a excepció del celler Joaquim Batlle, que té molt poca producció; els cellers més 
antics  produeixen  entre  300.000  i  500.000  ampolles  l’any,  a  excepció  del  celler 
Marqués de Alella, que té una producció molt superior a la resta. 
Vista aquesta distribució de la producció decidim seguir amb aquesta tendència i farem 
una producció que sigui la mitja del rang superior i l’inferior que pertocaria pel tram 
dels cellers de recent fundació: aproximadament produirem 72.500 ampolles l’any.
També cal remarcar que quasi la meitat (tres de vuit), practiquen l’agricultura ecològica 
pel  cultiu  del  seu raïm. És  important  també fixar-nos en  que el  fet  de  produir  de 
manera ecològica no limita la producció, ja que, com veiem a la taula, un dels tres 
cellers de producció ecològica (Alta Alella), produeix 300.000 ampolles any.
Hem vist que alguns cellers, amb molt de renom, opten per la vitivinicultura ecològica. 
Nosaltres també seguirem aquest tipus d’agricultura, serà un dels valors del nostre 
celler.
El mercat al qual volem dirigir els nostres productes i esforços s’estudiarà més a fons 
en l’apartat corresponent.
Pel que fa a la imatge que volem donar del nostre celler, optem per una imatge de 
modernitat,  de respecte a la  natura,  de producció  petita  i  propera al  consumidor  i 
d’estil.
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2.4 Vitivinicultura ecològica
2.4.1 Marc legal de la producció ecològica de vi
El conreu ecològic de la vinya es regeix,  com la resta de produccions ecològiques 
vegetals, pel Reglament Europeu CE 2092/911, comú al conjunt de països de la Unió 
Europea. El compliment d’aquesta normativa és garantit pels controls efectuats pels 
organismes de certificació autoritzats pels estats membres i dóna dret als productors 
d’emprar  per  als  seus  productes  la  indicació  protegida  d’agricultura  ecològica  i  el 
corresponent logotip. Els plaguicides, fertilitzants i condicionadors del sòl es defineixen 
en llistes positives, per tant qualsevol producte que no hi figuri està prohibit. 
Tanmateix, els vins en són una excepció. En efecte, la normativa actual i la certificació 
es refereixen només a la producció de raïm, mentre que les normes de vinificació no hi 
són definides. Per tant, com que només el raïm pot ser certificat, en les etiquetes de 
les ampolles de vi  s’esmenta:  “vi  procedent  de raïm ecològic”  i  no “vi  ecològic”.  A 
Catalunya, des de l’1 de gener de 2007 ha entrat en vigor un nou quadern de normes 
tècniques (QNT) del Consell Català de la Producció Agrària Ecològica, on figuren les 
normes per a l’elaboració i l’envasat de begudes alcohòliques, entre elles el vi.
Figura 2.4.1.1- Segell del Consell Català de la Producció Agrària Ecològica (CCPAE)
2.4.2 Fonaments de la viticultura ecològica
Conservar la fertilitat del sòl
Un dels  principis  bàsics  de  l’agricultura  ecològica  és:  “nodrir  el  sòl  per  nodrir  les 
plantes”. Això és particularment cert en el cas de la vinya, on la noció del sòl és molt  
important. Es procura, doncs, mantenir o millorar la fertilitat del sòl. 
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La fertilitat del sòl podria definir-se com la capacitat d’aquest per posar a disposició de 
la  planta  els  elements  nutritius  (aigua  i  minerals),  amb  la  qualitat  i  quantitat  que 
necessiti per desenvolupar-se i fructificar, així com de subministrar a les arrels unes 
condicions de desenvolupament favorables: bona circulació de l’aire i aigua, presència 
de microorganismes i de micorizes.
La  disponibilitat d’elements nutritius depèn de les característiques inicials del sòl, 
però pot ser profundament modificada per les pràctiques culturals. La disponibilitat en 
elements  minerals  i  en  aigua  depèn,  d’una  banda,  de  la  capacitat  del  sòl  per 
emmagatzemar i alliberar l’aigua, el nitrogen i els minerals (calci, potassi, fòsfor, ferro, 
oligoelements)  i,  d’altra banda,  de l’activitat  dels microorganismes del sòl  (bacteris, 
fongs) que transformen la matèria orgànica en elements assimilables per la planta. Per 
això es necessita:
- Una circulació d’aire i d’aigua satisfactòria: estructura adequada.
- Un nivell de matèria orgànica suficientment alt.
- L’absència  d’elements  tòxics  per  a  les  arrels  i  els  microorganismes 
(fungicides, metalls pesants, sals).
- L’absència d’escolament o d’erosió que s’emporten sobretot els elements 
fins  (argiles  i  matèries  orgàniques)  i  que  ocasionen  la  destrucció  de 
l’estructura  del  sòl:  fenòmens  d’encrostament,  compactació,  carències  i 
asfíxies.
A  la  pràctica,  es  pot  nodrir  el  sòl  mitjançant  la  fertilització,  treball  mecànic  i  la 
implantació de cobertes vegetals:
La fertilització:  adobs i  esmenes orgàniques,  adobs verds.  En agricultura ecològica 
només es permet l’ús de fertilitzants i  esmenes d’origen orgànic i  d’alguns d’origen 
mineral natural:
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Figura 2.4.2.1- Fertilitzants i condicionadors del sòl autoritzats pel Reglament CE 2092/91 sobre producció agrícola 
ecològica
Aquests fertilitzants i condicionadors del sòl tenen múltiples funcions:
- Milloren les propietats fisicoquímiques del sòl i l’alimentació de la planta, 
augmentant la capacitat d’intercanvi catiònic i la disponibilitat dels elements 
fertilitzants.
- Milloren  l’estructura  del  sòl  i,  en  particular,  limiten  els  fenòmens  de 
compactació.
- Estimulen indirectament l’activitat biològica del sòl.
Treball del sòl 100% mecànic. Com que l’ús d’herbicides no està permès en agricultura 
ecològica, el control d’adventícies majoritàriament és mecànic, i molt rarament tèrmic. 
Tanmateix,  el  treball  mecànic del  sòl  també desenvolupa altres funcions a part  del 
control d’adventícies. En lluitar contra la compactació, afavoreix el desenvolupament 
equilibrat de l’aparell radicular i estimula l’activitat biològica del sòl. Regula el vigor de 
la vinya evitant l’arrelament massa superficial. Permet l’enterrament i la descomposició 
de les esmenes orgàniques. 
El maneig del sòl s’ha de portar a la pràctica tenint en compte diferents paràmetres 
com la naturalesa del sòl, l’edat i el vigor de la vinya, el clima i la topografia de la 
parcel·la, per reduir els riscs de gelades i d’erosió.
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Implantació  de  cobertes  vegetals. L’enherbament  de  la  vinya  consisteix  en  la 
conservació d’una coberta vegetal espontània o sembrada ja sigui total o parcial en 
funció  de  la  superfície  coberta.  La funció  de la  coberta  vegetal  és  triple:  ajuda  a 
prevenir l’erosió del sòl, millora l’estructura del sòl (redueix el risc de compactació) i 
finalment afavoreix el desenvolupament de l’activitat dels microorganismes del sòl i la 
creació d’una capa húmica. 
Les arrels són els principals  òrgans nutricionals  de les plantes. La bona salut  i  el 
desenvolupament de les arrels condicionen el de tota la planta. Com més important 
sigui la zona de prospecció (en superfície i profunditat), més capacitat tindran les arrels 
de subministrar amb regularitat els elements nutritius a la planta. La sensibilitat de la 
planta  als  diferents  estressos  abiòtics  (sequera,  carències  de  certs  elements)  es 
reduirà proporcionalment al desenvolupament de les arrels.
Des de la plantació s’hauran de tenir en compte tots aquests aspectes per tal d’afavorir 
un bon arrelament de la vinya.
- No  utilitzar  cobertes  de  plàstic  que,  creant  unes  condicions  propícies 
d’humitat  i  temperatura,  afavoreixen  el  desenvolupament  d’arrels  en 
superfície.
- No utilitzar herbicides, evidentment. Quan reemplacen totalment el treball 
del sòl, els herbicides acaben provocant la destrucció de l’estructura del sòl 
i una disminució de la capacitat de retenció i d’infiltració de l’aigua. Com a 
resposta, doncs, les arrels es desenvolupen en superfície.
- Regs  reduïts  al  mínim:  només  s’haurien  de  realitzar  en  casos  puntuals 
després de la plantació, per evitar que la planta jove estigui sotmesa a un 
estrès  hídric  massa  important  i  perjudicial  per  al  seu  futur 
desenvolupament.
- Un treball superficial del sòl: en destruir les arrels superficials obliga la vinya 
a desenvolupar-ne en profunditat. Aquest treball ha de ser progressiu per 
donar  temps a  la  planta  jove  de  desenvolupar  el  seu  sistema radicular 
profund.
A més  del  seu  paper  nutricional,  el  sistema  radicular  també  té  un  rol  mecànic 
d’ancoratge de la vinya al sòl.
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Pel que fa la producció del raïm, un bon desenvolupament radicular i un sòl equilibrat 
tenen tres conseqüències per a la vinya:
- Una producció de qualitat durant un llarg període.
- Una vinya en bon estat sanitari.
- L’expressió de les característiques del sòl en el raïm.
De cara al cultiu ecològic de raïm és vital  mantenir la biodiversitat.  Els ecosistemes 
naturals  estan  formats  per  un  nombre  molt  elevat  d’espècies  vegetals  i  animals. 
Aquesta diversitat evita la propagació de patògens i la proliferació continuada d’una 
espècie en detriment d’una altra, l’augment de població d’una plaga ve acompanyada 
(amb lleugeres diferències) de l’augment de població dels depredadors. En el moment 
que es produeix  qualsevol  pertorbació  (incendi,  intervenció  humana, aparició  d’una 
espècies  estrangera)  aquest  equilibri  es  trenca,  i  tardarà  més  o  menys  temps  a 
restablir-se. 
La  vinya  és  un  monocultiu,  és  a  dir,  un  sistema  on  es  manté  artificialment  un 
desequilibri,  afavorint  una espècie en detriment de totes les altres.  Aquest  “desert” 
natural afavoreix la proliferació de tot tipus de malalties i plagues que no troben cap 
competència. A més de tractar-se d’una única espècie, sovint les parcel·les són també 
monoclonals, la qual cosa incrementa la seva vulnerabilitat respecte als patògens, que 
majoritàriament són d’origen exogen i d’introducció relativament recent.
Considerant  que  la  diversitat  animal  i  vegetal  és  una  garantia  d’equilibri  entre  les 
espècies, la idea és introduir a la vinya una mica de diversitat,  per tal de reduir la 
pressió  de  les  malalties  i  de  les  plagues,  sense  comprometre  els  objectius  de 
producció de qualitat i quantitat.
Les plantes es troben a la base de la cadena alimentària; la introducció d’una diversitat 
vegetal  (coberta  vegetal,  bandes  florals,  bardisses,  marges  salvatges...)  comporta 
l’establiment  d’una diversitat  animal  (insectes,  aràcnids,  ocells,  rèptils).  Les plantes 
serveixen d’alimentació, però també de protecció i de refugi per la fauna. És a través 
de les cobertes vegetals o de les zones arbustives perifèriques de les parcel·les que es 
fa  possible  la  recolonització  dels  enemics  naturals  després  de  l’aplicació  d’un 
tractament.  Quan  no  existeixen  aquestes  àrees,  els  auxiliars  esdevenen  molt 
vulnerables als tractaments, ja que es troben sense una zona on poder-se alimentar ni 
el lloc propici per a la seva reproducció.
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Plagues i malalties. Atès que els mitjans curatius permesos en agricultura ecològica 
són força reduïts,  és primordial  el manteniment del cultiu en un estat satisfactori a 
través de totes les mesures preventives permeses segons la normativa. És necessari 
entendre la vinya en la seva globalitat i considerar el desenvolupament d’una malaltia 
o la proliferació d’una plaga com l’expressió d’un desequilibri i/o el manteniment de les 
condicions favorables. L’equació que es planteja no és “un problema = un tractament”, 
però sí “un problema = un desequilibri = un conjunt de mesures a adoptar o canvis a 
efectuar per tal restablir l’equilibri”. L’aplicació d’un producte, si és inevitable, hauria de 
ser com a l’últim recurs o almenys una mesura entre d’altres.
Les principals malalties que afecten el conreu ecològic de la vinya són les mateixes 
que es produeixen en conreu convencional; tanmateix, els mitjans de lluita es limiten 
majoritàriament  al  coure  i  al  sofre  per  a  les  malalties  criptogàmiques.  Per  tant, 
s’aconsella adoptar tots els mitjans preventius, tot i que de vegades el recurs d’algun 
tractament resulta necessari.
2.5 Estudi de mercat
2.5.1 Estudi de l’oferta existent
2.5.1.1 Variables de l’entorn
Disposem de variable de l’entorn referents a l’economia, les finances, la tecnologia i en 
l’àmbit sociocultural:
Econòmiques. La crisi és un avantatge, en el sentit d’estimular la necessitat d’obrir 
nous mercats per assolir l'objectiu en xifres de vendes anuals. Aquests nous mercats 
poden estar en nous segments de població o en països d’economies emergents, o 
senzillament per impulsar i  reforçar la presència del nostre producte en economies 
més estables i menys afectades per la crisi que nosaltres.
Financeres. Els tipus de canvi i  les seves variacions afecten significativament a la 
competitivitat dels cellers espanyols en les seves exportacions fora de l’àmbit de l'euro 
zona. 
Tecnològiques. Les noves tecnologies i Internet afavoreixen noves vies de distribució 
i  comercialització  dels  vins,  diferents  a  les  tradicionals;  obren  nous  canals  de 
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comunicació  amb llenguatges i  possibilitats innovadores;  i  permeten arribar  a nous 
públics. 
Socioculturals. L’anàlisi dels hàbits de compra i de consum dels vins és necessari per 
saber en quins moments, entorns, freqüència i quantitat es consumeixen i quines són 
les tendències de futur.
Legals. La influència de la nova Llei de trànsit que va entrar en vigor el 31 de maig del 
2010 i que regula les infraccions per alcoholèmia, baixant el nivell màxim permès a 
0,35 mg/l, penalitza de forma més severa el consum d’alcohol en els conductors de 
vehicles.
2.5.1.2 Anàlisi del sector
Volum de vendes 
Les vendes i consum de vi a Espanya segueix una tendència clarament descendent. 
L’any 2010 les vendes van caure un 1% en el canal domèstic (llars) en volum i un 
4,2% en valor; en el canal horeca (hostaleria i restauració), els descensos van ser de 
més del 9% en unitats i també en valor. 
No obstant, les exportacions de vi van créixer un 10% en volum i un 15% en valor.
Figura 2.5.1.2.1- Vendes en volum i valor (2010) (Font: Alimarket)
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Concentració del mercat 
El sector de la producció del vi es tracta d’un sector bastant concentrat, en el qual un 
10% de les companyies factura el 70% de les vendes.
Figura 2.5.1.2.2- Dades productors, marques i punts de venda (2010) (Font: Alimarket)
La xifra  de vendes de vi  a  Espanya  l’any 2010 va ser,  en total,  de 10,97 milions 
d’hectolitres per un valor de 7.164 milions d’euros. En aquestes xifres s’inclou tot tipus 
de vi i les importacions. 
Situació de la distribució a Espanya 
Un 39% de la venda en unitats (el 14% en valor) es va realitzar a través de distribució  
organitzada, mentre que un 30% en unitats (42% del valor) es va vendre a través del 
canal horeca. 
Sembla ser que es donen certes “diferències” entre els productors de vi  i  el  canal 
alimentació pel que a la comercialització del producte respecta. Des de la Federació 
Espanyola  del  Vi  (FEV)  i  la  Associació  Espanyola  de  Distribuïdors,  Autoserveis  i 
Supermercats  (Asedas)  es  va iniciar  l’any  2009  un pla  de col·laboració  mútua.  La 
direcció presa preveu promoure el consum de vi responsable entre nous segments de 
població (dones i joves), associat al concepte d’aliment saludable que forma part de la 
dieta mediterrània.
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Figura 2.5.1.2.3- Vendes de vi per canals (Mercat Espanyol). Inclou vinoteques, clubs de vi i Internet. (Font: Alimarket)
Pel que fa al canal horeca, els últims anys la venda de vi espanyol ha caigut en cinc 
punts  percentuals.  Es  relaciona  aquest  fet  amb factors  socioeconòmics  i  culturals, 
legals (augment de controls d’alcoholèmia), una gran diversitat de vins unida a una 
escassa rotació i canvis en l’estructura de consum a causa de la crisi. 
S’han pres mesures des de la Federació Espanyola d'Hostaleria (FEHR) per: 
- Activar la demanda en bars i cafeteries (que representa el 40,2% de les compres 
totals,  però  que  ha  estat  infravalorada  pels  bodeguers,  que  han  prioritzat  els 
restaurants) 
- Racionalitzar el preu (foment del consum per copes i envasos més econòmics) 
- Formar i informar millor al professional de l'hostaleria 
- Orientar el producte a nous segments: joves i dones 
En quant al canal de venda directa és l’únic en real ascens. Aquest inclou la venda 
directa en el mateix celler, els clubs de vi i Internet. Representa ja el 4% de les vendes 
en volum i el 8% en valor. 
La venda directa en celler, lligada a l’enoturisme, és ja una pràctica generalitzada per 
part dels cellers, tot i que requereix d’unes infraestructures adequades, una adequada 
promoció i depèn de la ubicació geogràfica. Genera una relació de fidelitat  amb el 
client pel seu tracte proper i personal i una millora de la percepció de la marca. La 
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majoria de cellers ja són conscients de la importància de generar unes bases de dades 
per tal d’oferir a cada consumidor una oferta adequada al seu perfil i preferències. 
Un 40% de las companyies vitivinícoles venen per Internet, que genera un volum de 
negoci de 80 milions d’euros a Espanya, amb un creixement anual del 30% al 50%, 
lluny encara de xifres com la de França, que suposa 350 milions d’euros o Estats 
Units, on la venda online suposa ja el 9% de les vendes totals de vi i s’espera que en 
dos anys assoleixi el 15%. 
Tendències del mercat espanyol 
El  consumidor  de vi  ha canviat  i  també els  seus hàbits  de compra i  consum. Per 
exemple, es percep una tendència en ascens cap al consum de vi per copes, en lloc 
d’ampolles. Per això, nous formats més petits en la comercialització dels vins poden 
resultar exitosos.  És necessari entendre que se donen noves maneres d’enfocar la 
venda i el màrqueting i que passen per l’obertura, la transparència, la informació i la 
socialització en las xarxes. L’adaptació per apropar-se al consumidor, amb informació, 
a través de nous canals, amb nous productes, és el camí. 
La tendència general del mercat es dirigeix cap a una reducció de marges, junt amb un 
augment de les vendes online i  de les vendes directes en celler,  i  la promoció de 
l’enoturisme.  És  necessària  una  més  gran  orientació  al  consumidor,  una 
conscienciació més gran del canal horeca, un millora en la  gestió de l’alimentació, 
gràcies a una major professionalització de l’intermediari i prescriptor.
2.5.2 Estudi de la demanda interna
El consum de vi enllaça amb la cultura gastronòmica d’Espanya i amb el pas dels anys 
s’ha convertit, sense cap dubte, en una de les begudes més tradicionals i amb major 
arrelament en la nostra dieta. Tanmateix, durant les últimes dècades el mercat del vi 
ha estat caracteritzat per la inestabilitat com a resultat, per exemple, dels desajustos 
entre l’oferta i la demanda, els efectes dels ajuts injectats des d’algunes institucions, la 
forta competència als mercats mundials o la decidida preferència dels consumidors 
cap als vins de qualitat.
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Figura 2.5.2.1- Imatge d’un tast durant el procés d’elaboració
2.5.2.1 Evolució del consum del vi
Durant l’última dècada, el mercat del vi a Espanya ha disminuït gairebé la meitat. En 
aquests anys el consum intern de vi ha caigut notablement: el 2009 es consumia el 
55,9% que el 1999. La major reducció ha tingut lloc en el consum dels vins de taula -el 
2009 el consum d’aquests vins va ser d’alguna cosa més d’un terç del total assolit l’any 
1999-. Mentre, els escumosos s’han mantingut amb variacions no molt elevades fins a 
2008, que només van assolir el 90% de deu anys abans. Alhora, la partida d’altres vins 
ha duplicat el seu consum (ha passat de representar el 3,2% del consum total el 1999 
al 18% del mercat intern el 2009). Convé afegir que la tendència a la baixa ha estat 
constant al llarg de tot el període considerat, encara que s’ha acusat notablement en 
els anys 2008 i 2009.
Figura 2.5.2.1.1- Evolució del consum de vi a Espanya, 1999-2009, milions de litres.
La modificació dels hàbits de consum de vi dels espanyols es mostra al gràfic següent 
amb l’evolució del consum per persona entre 1999 i 2009. L’augment de la població en 
el període ha permès que el descens del mercat intern de vi no hagi estat tan acusat 
com la  variació  per  càpita  dels  hàbits  de consum.  Aquests  nous hàbits  també es 
reflecteixen en el diferent comportament en la demanda dels diferents tipus de vi: el vi 
de taula és el que ha sofert la pràctica totalitat de la caiguda del consum, mentre que 
els  vins  tranquils  (també  anomenats  vins  amb  procedència  regional  determinada, 
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VPRD) mantenen el seu consum en els mateixos nivells que el 1999 i tan sols el 2009 
presenten  una  disminució  significativa  de  la  quantitat  consumida  (possiblement 
associat al context econòmic).
Figura 2.5.2.1.2- Evolució del consum per càpita de vins a Espanya, 1999-2009. Litres.
De forma concreta per a l’any 2009, el consum total de vi va ascendir a més de 766 
milions de litres i va suposar una despesa aproximada de 2.330 milions d’euros. El 
major  percentatge  del  consum  es  concentra  a  les  llars  (56,5%),  mentre  que  la 
restauració  comercial  suposa  el  42,3%  i  la  restauració  social  i  col·lectiva,  l’1,2% 
restant. Pel que fa a la despesa, el major percentatge es va registrar en la restauració 
comercial (54,5%), mentre que a les llars va suposar el 44,6% i la restauració social i, 
col·lectiva, el 0,9% restant.
2.5.2.2 Consum de vi a les llars
Les llars espanyoles, durant l’any 2009, van consumir 432,8 milions de litres de vins i 
escumosos i van gastar 1.039 milions d’euros en aquesta família de productes. En 
termes per càpita es va arribar a 9,5 litres de consum i 22,7 euros de despesa.
72
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
Figura 2.5.2.2.1- Consum i despesa de vi a les llars, 2009
El consum més notable s’associa al vi envasat (8,2 litres per persona i any), seguit del 
vi a granel i dels escumosos (0,6 litres per càpita en ambdós casos). En termes de 
despesa, el vi envasat concentra el 81,8%, amb un total de 19,4 euros per persona, el 
vi a granel presenta un percentatge del 3,4% i un total de 0,8 euros per persona a 
l’any, mentre que els escumosos suposen un 14,8% de la despesa amb un total de 3,4 
euros per càpita a l’any.
Per varietats, el consum de vi de taula arriba al 51,7% del total demandat, mentre que 
els vins amb procedència regional determinada assoleixen el 31,8%; els escumosos, 
vins de licor, vins d’agulla i vins de la terra representen percentatges menors (6,5%, 
6,1%, 2,4% i 1,5%, respectivament). En termes de despesa, les participacions més 
significatives s’associen als vins tranquils (47,6%), vins de taula (22,8%) i escumosos 
(14,4%).
Pel que al lloc de compra respecta, les llars van recórrer majoritàriament per realitzar 
les  seves  adquisicions  de  vi  als  supermercats  (54,3%  de  quota  de  mercat). 
L’hipermercat  assoleix  en aquests  productes  una quota del  23,7% mentre que els 
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establiments especialitzats representen el 7,4% i les altres formes comercials aglutinen 
el 14,6% restant.
2.5.2.3 Diferències en el consum del vi segons les característiques de la llar
Les dades anteriors serveixen per quantificar detalladament la demanda de productes 
dels vins a Espanya. No obstant, el consum presenta notables particularitats conforme 
a les característiques de les llars. Entre els factors que repercuteixen, augmentant o 
minorant, el consum de vi poden citar-se la condició econòmica, la presència de nens, 
la situació al mercat laboral, l’edat, el nombre de membres de la unitat familiar, la mida 
del municipi de residència, la tipologia de llar o la comunitat autònoma.
A  continuació  es  reflecteixen  diferents  comparacions  per  establir  les  principals 
divergències amb el consum mig en funció de totes aquestes variables.
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Figura 2.5.2.3.1- Consum per càpita de vi segons les característiques de les llars. Litres.
2.5.2.3.1 Condició econòmica
En general, les llars de classe alta i mitja alta compten amb el consum més elevat de 
vi, mentre que les llars de classe mitjana baixa tenen la demanda més reduïda. De 
forma particular poden destacar-se els següents aspectes:
- Les llars de classe alta tenen una demanda superior a la mitjana en gairebé 
tots els tipus de vi, destacant, per exemple la demanda de vi embotellat, els 
vins tranquils nacionals o els vins de taula estrangers, mentre que, al contrari, 
el seu consum és inferior als vins envasats en cartró o el vi de taula nacional.
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- Les llars de classe mitja compten amb una demanda de vi lleugerament inferior 
al consumidor mig espanyol, encara que destaca la menor participació del vi en 
garrafes  i  del  vi  de  taula  nacional.  El  seu  consum  és  més  elevat  en,  per 
exemple, vins estrangers tant tranquils com de taula.
- Les llars de classe mitjana baixa no compten amb cap varietat de vi que tingui 
un consum per sobre de la mitjana i destaca la seva menor demanda en vins 
en garrafa o estrangers, ja sigui de taula o tranquils.
- A les llars de classe baixa s’aprecia un menor consum relatiu en vins envasats, 
vins  tranquils  (nacionals  i  estrangers)  i  vi  de  taula  estranger.  Tanmateix, 
s’observa un consum superior en vi en garrafa i vi de taula nacional.
2.5.2.3.2 Presència de nens a la llar
En un primer moment pot apuntar-se que les llars sense nens demanden més volum 
de vi, mentre que els consums més baixos es registren a les llars amb nens menors de 
sis anys.  De forma particular  s’observen els següents aspectes respecte a aquesta 
variable:
- Les  llars  sense  nens  tenen  un  consum  superior  a  la  mitjana en  totes  les 
variants de vins. Destaca, de manera especial, la demanda de vi a granel i en 
garrafa i, a més, de vins tranquils nacionals.
- Les llars amb nens no compten amb desviacions positives en el consum de cap 
tipus de vins. Quan els nens són menors de sis anys, apareix una demanda 
menor a la mitjana més significativa als vins a granel i als vins nacionals tant 
tranquils com de taula.
2.5.2.3.3 Situació en el mercat laboral
Si la persona encarregada de fer la compra no treballa, el consum de vi és superior; 
destaca que en gairebé totes les varietats de vins aquest col·lectiu compta amb una 
desviació positiva respecte a la mitjana (l’excepció apareix als vins estrangers, tant de 
taula com amb denominació establerta).  Pel contrari,  quan l’encarregat  de comprar 
està treballant, el consum de vi resulta sistemàticament més reduït (per exemple, en vi 
a granel, en cartró o en garrafa i, a més, el vi de taula nacional).
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2.5.2.3.4 Edat
A les llars on compra una persona amb més de 65 anys, el consum de vi és més 
elevat,  mentre que la  demanda més reduïda s’associa  a les llars  on la  compra la 
realitza  una persona que té menys de 35 anys.  De forma particular  apareixen les 
següents peculiaritats en el consum de vi en funció de l’edat:
- Els menors de 35 anys compten amb desviacions negatives en la demanda de 
gairebé  tots  els  tipus  de  vins  (l’única  excepció  apareix  als  vins  tranquils 
estrangers). Les divergències són especialment significatives al vi a granel i en 
garrafa i, a més, als vins de taula nacionals.
- Els majors de 65 anys consumeixen una quantitat notablement superior (a prop 
d’un 63% per sobre de la mitjana) en vins a granel, en garrafa i, a més, en vins 
de  taula  nacionals.  La  demanda  és  inferior  a  la  mitjana tan  sols  als  vins 
tranquils estrangers.
2.5.2.3.5 Nombre de membres de la llar
Les llars formades per una persona mostren els consums més elevats de vi, mentre 
que els índexs es van reduint a mesura que augmenta el nombre de membres del nucli 
familiar. En aquest cas s’observen les següents peculiaritats:
- Les llars d’una persona tenen una demanda superior a la mitjana en totes les 
varietats de vins i consumeixen, per exemple, més del doble en vi embotellat, 
vins tranquils nacionals i vins de taula estrangers.
- Les llars de tres persones són el punt d’inflexió per establir els consums per 
sobre i per sota de la mitjana. En aquest cas hi ha un consum superior als 
nivells mitjos, per exemple, en vi envasat en garrafa, mentre que els nivells de 
vaig donar vergència negatius s’associen especialment a vi en ampolla i vins 
tranquils estrangers.
- Les llars amb cinc o més persones compten amb desviacions negatives a tots 
els  vins  (són  significatives  en  vi  a  granel,  vi  en  garrafa  i  vins  tranquils 
estrangers).
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2.5.2.3.6 Mida del municipi de residència
Els consumidors que resideixen en nuclis de població amb censos de més de 500.000 
habitants compten amb la major demanda per càpita de vins, mentre que els menors 
consums tenen lloc en els municipis amb censos d’entre 2.000 i 10.000 habitants. Amb 
referència a aquesta variable resulta possible extreure els següents aspectes:
- Els municipis més petits (amb menys de 2.000 habitants) tenen un patró de 
consum que difereix positivament dels valors mitjos. Per exemple, existeix una 
demanda  notablement  superior  en  vi  de  garrafa  i  en  vi  de  taula  nacional, 
mentre que es tendeix a un consum menor només en vi en ampolla i als vins 
tranquils.
- En els municipis  mitjos (de 10.001 a 100.000 habitants)  la  casuística sobre 
demanda de vi és variada. Es parteix d’uns nivells de consum inferiors a la 
mitjana que s’accentuen, per exemple, en els casos del vi a granel, del vi en 
garrafa  o  del  vi  de  taula  nacional,  mentre  que,  al  contrari,  la  demanda  és 
superior en vi en ampolla o vi de taula estranger.
- Finalment, en els grans municipis (per sobre del mig milió d’habitants) gairebé 
tots els vins compten amb una demanda amb desviacions positives respecte a 
la  mitjana (destaca  el  vi  en  garrafa  i  els  vins  tranquils  estrangers);  les 
divergències negatives s’associen, per exemple, al vi a granel i al vi de taula 
estranger.
2.5.2.3.7 Tipologia de la llar
Per tipologia de llars s’observen desviacions positives respecte al consum mig en llars 
en els casos dels joves independents, adults independents, retirats, parelles adultes 
sense fills, mentre que els consums més baixos tenen lloc entre les parelles amb fills 
petits,  les  parelles  joves  sense  fills  i  les  llars  monoparentals.  Altres  aspectes  que 
també es poden destacar quant a la demanda de vi amb referència a la conformació 
de la llar són els següents:
- Per als joves independents les principals desviacions positives en la demanda 
de vi s’associen a vi envasat i a vins estrangers tant de taula com a tranquils, 
mentre que el menor consum respecte a la mitjana s’observa en vins a granel, 
vins en garrafa i vins de taula nacionals.
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- Per a les parelles joves sense fills  les principals desviacions positives en la 
demanda de vi  es vinculen a vins estrangers tant  de taula com a tranquils, 
mentre que el menor consum respecte a la mitjana s’observa en vins a granel i 
en garrafa.
- Per  a  les  parelles  amb  fills  petits  no  apareix  cap  desviació  positiva  en  la 
demanda de vi, mentre que el menor consum respecte a la mitjana s’observa 
especialment en vi a granel, en garrafa i, a més, en vins tranquils nacionals.
- Per  a  les  llars  monoparentals  no  apareixen  desviacions  positives  en  la 
demanda de vins, mentre que el menor consum respecte a la mitjana s’observa 
en vi a granel i vins tranquils estrangers.
- Per a les parelles adultes sense fills les principals desviacions positives en la 
demanda de vi s’associen al vi a granel i en garrafa i, a més, als vins tranquils  
nacionals  (en  tots  els  casos  es  dupliquen  els  nivells  mitjos).  Alhora  no 
s’adverteixen desviacions negatives en cap varietat de vi.
- Per als adults independents les principals desviacions positives en la demanda 
de vi  són en el  vi  en ampolla  i  en el  vi  de taula estranger,  mentre que no 
apareix cap desviació negativa respecte a la mitjana.
- Finalment, per als retirats les principals desviacions positives en la demanda de 
vi s’observen en vi a granel, vi en garrafa i en vi de taula nacional, mentre que 
el menor consum respecte a la mitjana s’associa únicament als vins tranquils 
estrangers.
2.5.2.3.8 Perfil de consum dels vins tranquils
Pel que fa als vins tranquils, el segment que mostra un major consum són els adults 
independents  (12,2  litres),  que  quadruplica  el  consum  mig  d’aquests  vins,  seguit, 
encara que a gran distància, per les llars unipersonals (7,7 litres) i les parelles adultes 
sense fills (6 litres). Així doncs, sembla que el consum de vins tranquils és típic de 
persones adultes sense responsabilitats familiars. La resta de variables considerades 
discriminen poc significativament el consum d’aquests vi i, en tot cas, apunten cap a la 
tipificació que s’acaba de fer.
79
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
Figura 2.5.2.3.8.1- Perfil del consum de vins tranquils segons les característiques de les llars.
2.5.2.3.9 Perfil de consum dels vins de taula
El  perfil  de  consum  dels  vins  de  taula  mostra  també  que  com  menors  són  les 
responsabilitats familiars directes, major és el consum. En aquest cas, la variable edat 
adquireix un poder més determinant en el consum, com sembla mostrar-lo la major 
demanda dels retirats (9,6 litres), que gairebé duplica la mitjana, i dels majors de 65 
anys (8,7 litres). El tipus d’habitatge no mostra relacions clares amb el major o menor 
volum de consum de vi de taula. La condició econòmica de la llar, contra el que es 
podria  esperar,  tampoc  no  mostra  un  poder  discriminant  del  volum  consumit 
significant, encara que es comporta en el sentit esperat: el consum dels vins de taula, 
de menor cost unitari, és major entre les classes de menor nivell de renda.
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Figura 2.5.2.3.9.1- Perfil de consum de vins de taula segons les característiques de les llars.
2.5.3 Consum d’aliments ecològics
D’uns anys ençà els productes ecològics s’han tornat una part important en els hàbits 
de  consum  catalans.  Si  abans,  tot  i  que  fossin  productes  ecològics,  ningú  no  es 
preocupava de demostrar la seva procedència. En canvi avui dia és un valor afegit 
important, i pot resultar clau a l’hora d’escollir entre dos productes.
Figura 2.5.3.1- Resposta a la pregunta, Ha sentit a parlar dels productes ecològics?. (FONT: Baròmetre de Percepció i 
Consum dels Aliments Ecològics 2010, CEO (Centre d’Estudis d'Opinió))
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Com veiem a l’anterior enquesta la majoria de consumidors coneixen els productes 
ecològics, i com veiem a la pregunta següent, la gran majoria els identifiquen com a 
productes de qualitat certificada.
Figura 2.5.3.2- Resposta a la pregunta, Amb quina definició identifica els productes ecològics? (FONT: Baròmetre de 
Percepció i Consum dels Aliments Ecològics 2010, CEO)
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Figura 2.5.3.3- Resposta a Definició espontània dels aliments ecològics. (FONT: Baròmetre de Percepció i Consum 
dels Aliments Ecològics 2010, CEO)
Com  podem  veure,  la  major  part  dels  elements  que  citen  els  consumidors  són 
elements positius. I l’únic element negatiu a remarcar és “preu excessiu”, que, tot i ser 
important, no és tan rellevant a l’hora d’escollir entre els vins de qualitat mitja-alta.
Pel que fa a “aliments sense insecticides/pesticides”, que en aquest any a obtingut un 
16,2% de respostes, cal remarcar que aquest punt a anat creixent notablement al llarg 
dels anys (10,2% l’any anterior).
Figura 2.5.3.4- Percepció dels aliments ecològics segon sexe i edat (FONT: Baròmetre de Percepció i Consum dels 
Aliments Ecològics 2010, CEO)
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De la taula anterior remarquem que les dones i la població entre 16 i 34 anys i entre 50 
i 64 anys tenen una sensibilitat superior a la resta pels productes ecològics.
Tot i  això veiem que la percepció positiva d’aquest  tipus de producte es en tota la 
població superior al 80% excepte pels majors de 65 anys.
També veiem un increment considerable entre l’any 2009 i el 2010.
Figura 2.4.3.5- Percepció dels aliments ecològics segon classe social i criteri de compra (FONT: Baròmetre de 
Percepció i Consum dels Aliments Ecològics 2010, CEO)
Els qui ja consumeixen aquest tipus d'aliments, n’esmenten aspectes més positius que 
la resta. També s'observa una visió més positiva entre els entrevistats amb un nivell 
sociodemogràfic alt i mitjà alt, i aquells per als quals el criteri de compra principal és la 
qualitat dels productes i l’establiment on els compra.
Figura 2.5.3.6- Freqüència de consum dels aliments ecològics segon classe social i nivell d’estudis (FONT: Baròmetre 
de Percepció i Consum dels Aliments Ecològics 2010, CEO)
De  la  taula  anterior  ens  interessa  destacar  especialment  que  té  una  importància 
rellevant a l’hora de consumir productes ecològics la classe social i el nivell d’estudis. 
Els principals consumidors de productes ecològics són tant els de classe social alta o 
mitja alta com els que tenen estudis universitaris. I aquests seran els destinataris del 
nostre producte.
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Figura 2.5.3.7- Antiguitat del consum d’aliments ecològics (FONT: Baròmetre de Percepció i Consum dels Aliments 
Ecològics 2010, CEO)
Més de la meitat dels consumidors d'aliments ecològics afirma ser-ho des de fa menys 
de tres anys. En concret, el 12,8% dels consumidors d’aliments ecològics ho és des de 
fa menys d'un any, la qual cosa equival al 4,5% de la població total.
Figura 2.5.3.8- Intenció de canvi d’hàbits en el consum d’aliments ecològics (FONT: Baròmetre de Percepció i Consum 
dels Aliments Ecològics 2010, CEO)
Veiem a la taula anterior que la intenció predominant és la de mantenir el consum, 
però el més destacable és que el 21,6% té intenció d’augmentar-ne el consum.
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Figura 2.5.3.9- Sobrepreu que estarien disposats a pagar els no consumidors d’aliments ecològics (FONT: Baròmetre 
de Percepció i Consum dels Aliments Ecològics 2010, CEO)
El  43,8% dels  no  consumidors  declaren  que  estarien  disposats  a  pagar  més  per 
aquest tipus de productes, mentre que el 36% declara que no pagaria més per aquests 
aliments.
Cal  remarcar  que de mitjana  els  no consumidors  estarien  disposats  a  assumir  un 
sobrecost del 26,5% respecte dels productes no ecològics, assumint que aquest tipus 
de producte és de per si més car.
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Figura 2.5.3.9- Activitats de les indústries agroalimentàries ecològiques 2011 (FONT: Departament d’Agricultura, 
Ramaderia, Pesca, Alimentació i Medi Natural)
Veiem que en l’actualitat (dades del 2011), el 16% dels vins i caves que s’elaboren a 
Catalunya estan elaborats amb raïm de producció ecològica. Afegim que des de l’any 
2000  fins  l’any  2011  hi  ha  hagut  un  augment  del  25,58% de  cellers  que  utilitzen 
aquestes pràctiques per l’elaboració dels seus vins i caves.
2.5.4 Exportacions
Segons el director general de l’Institut Català de la Vinya i el Vi (Incavi), Jordi Bort, les 
exportacions de vi català han tingut un comportament molt bo al 2010 i han mantingut 
un molt bon ritme durant el 2011. Això indicaria la consolidació dels principals mercats: 
Alemanya, Estats Units d’Amèrica, Bèlgica i Japó. Bort constata que queda camí por 
recórrer per tal que els vins catalans tinguin una major presència als restaurants i a les 
botigues especialitzades.
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L’any 2010,  les exportacions  de vi  català es van recuperar de la baixada de l’any 
anterior, amb un increment d’un 9,8% en valor. Tot i que no van aconseguir els nivells 
dels anys 2007 i 2008, segons les dades que es desprenen de l’informe elaborat per 
l’Observatori Espanyol del Mercat del vi sota encàrrec de l’Institut Català de la Vinya i 
el vi (INCAVI). Amb el 23,9% del valor i el 49,4% del volum total de les exportacions 
espanyoles, els vins castellano-mantxecs van ser els més venuts en els deu primers 
mesos del 2011, segons l’Observatori Espanyol del Mercat del Vi. Per un altre costat, 
Catalunya (en valor) i la Comunitat Valenciana (en volum) ocupen la segona posició.
D’acord amb aquest  informe, que s’elabora amb dades de l’Agència  Tributària,  les 
vendes catalanes de vins van créixer menys que les del resta de l’Estat. En termes de 
valor,  mentre que el  creixement pel conjunt  d’Espanya va ser d’aproximadament  el 
10%, a Catalunya es va situar en el 8,8%. Referent al volum, la diferència és encara 
més  gran,  ja  que  si  en  tota  Espanya  les  exportacions  van  créixer  un  15,6%,  les 
catalanes ho van fer un 5,1%. No obstant, el preu mitjà del litre de vi va créixer a 
Catalunya un 3,6%, fins a situar-se a 2,5 euros, en tant que a Espanya va caure un 
4,9%, fins a 1,09 euros.
Respecte a la cartera de vins exportats per Catalunya, en termes de valor, dels 523,8 
milions d’euros facturats, 317,8 milions, el 61% del total, corresponen a escumosos i 
caves.  Els  segueixen  en  importància  els  vins  tranquils,  que  amb  188  milions 
representen  el  36%  del  total.  D’aquests,  la  major  part  corresponen  a  vins  amb 
Denominació  d’Origen Protegida (DOP).  Els  escumosos i  el  cava també lideren la 
classificació en termes de volum, doncs representen pràcticament la meitat de totes 
les exportacions.
Pel que fa al vi espanyol, Alemanya, Regne Unit i Estats Units són els tres principals 
mercats de destí i sumen entre els tres al voltant del 40% de la facturació (dades del 
primer semestre del 2011). Els vins envasats amb Denominació d’Origen Protegida i 
els  que  no  tenen  denominació  d’origen  a  granel,  així  com  caves  i  escumosos 
gaudeixen  d’un  bon  creixement  en  les  vendes  a  l’estranger,  no  així  els  vins 
aromatitzats i de licor. No obstant, el preu mig del vi espanyol ha caigut una mitja del 
7,5%. 
Per la seva part, Xina que és el principal importador asiàtic de vi –vuitè en el rànquing 
mundial-  va  importar  vi  espanyol  per  valor  de  34,39  milions  d’euros,  però  el  més 
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important és que aquesta xifra suposa un creixement del  158% respecte el  mateix 
període de l’any anterior.
Figura 2.5.4.1- Compres en valor primer semestre 2011 (Milions d’euros). (Font: ICEX, setembre 2011)
L’Institut  Espanyol  de  Comerç  Exterior  (ICEX)  en  col·laboració  amb  l’Oficina 
Econòmica i Comercial de l’Ambaixada d’Espanya a Moscou, han organitzat alguna 
promoció del vi espanyol en restaurants de moda i alt nivell de Moscou amb incentius 
per aquells empleats que aconsegueixin majors vendes de vi espanyol. 
Tendències de consum internacional 
Estats Units va ser el principal consumidor de vi del món l’any 2011, amb 2.800 milions 
de litres de vi, i un creixement previst  del 10% en el seu consum fins al 2015. Ha 
passat per davant de França i Itàlia, líders fins l’any passat. 
Creixements vertiginosos s’han produït també a Xina (ara ja en cinquè lloc) i  Hong 
Kong, les xifres de la qual han superat a les del Regne Unit. Pel cas de Xina es preveu 
un creixement superior al 50% en els pròxims cinc anys. Suïssa també és un dels més 
grans consumidors de vi del món. 
Es dóna un descens del consum de vi blanc en el mercat global, d’un 35% a finals dels 
90: ha passat al 20% actual, degut a que els mercats asiàtics han acceptat millor els 
negres del que s’esperava (tenint en comte la seva gastronomia).
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A continuació introduïm un extracte d’una entrevista a l’Andreu Francisco, President 
del consorci DO. Alella.
En general, des de tots els cellers ens arriba el missatge de que les vendes han baixat  
lleugerament en el mercat interior, especialment en els productes de més gama alta.  
Però  sembla  que  tots  els  cellers  han  encarat  la  baixada  de vendes  apostant  per  
vendre  a  l’estranger,  on  valoren  especialment  els  productes  de  gama  alta.  Les  
exportacions van créixer l’any 2010 i ho han tornat a fer el 2011. A la DO Alella no es  
produeixen milions d’ampolles, cosa que fa que la representació dels nostres vins a  
nivell mundial no sigui molt significativa però si, sobre un mapamundi, pintéssim del  
mateix color tots els països en els quals es distribueixen vins dels nostres cellers, ens  
trobaríem  amb  un  mapa  de  color  sorprenentment  uniforme.  A  més,  ens  sentim  
especialment  orgullosos  de comptar  amb referències  DO Alella  en les  cartes dels  
millors restaurants del món.
Tot seguit, mostrem uns gràfics on veurem la tendència de les exportacions a la DO 
Alella.
Figura 2.5.4.2- Evolució del comerç exterior dels VCPRD (vins de qualitat produïts en regions determinades) espanyols 
per tipus d’envàs, campanyes 96/97 fins 07/08 (Font: Ministeri de Medi Ambient i Medi Rural i Marí)
A la figura anterior podem veure com evolucionen les exportacions espanyoles en 
funció del tipus d’envàs. És destacable com minven les exportacions a granel, en canvi 
les exportacions de vins embotellats han tingut una tendència a l’alça des de fa anys.
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Figura 2.5.4.3- Comercialització de les DO catalanes al mercat Exterior (Hl.) (font: INCAVI)
A la figura anterior podem veure com les exportacions catalanes han baixat de forma 
general entre l’Agost de 2009 i el de 2010. No obstant a la DO Alella va augmentar un 
70% les exportacions.
VCPRD
Comerç Interior Comerç Exterior Comerç Total 
(Hl)Hl % s/total Hl % s/total
Alella 13.206 75 4.488 25 17.694
Figura 2.5.4.4- Distribució de la comercialització dels VCPRD espanyols, campanya 2007/2008 (Font: Ministeri de Medi 
Ambient i Medi Rural i Marí)
Observem que les exportacions tenen un pes important en la producció de vi a la DO 
Alella, ja que arriben a un 25% de la producció total. A la figura següent veiem quins 
són els principals destinataris (dins de la Unió Europea), de la DO Alella.
Alella (Hl)
Països UE
Alemanya 69
Bèlgica 325
Dinamarca 126
Holanda 46
Gran Bretanya 250
Suècia 50
Països no UE
Suïssa 133
EEUU 210
Japó 90
Figura 2.5.4.5- Comerç exterior en hectolitres de la DO Alella. Distribució per països més significatius, campanya 
2007/2008 (Font: Ministeri de Medi Ambient i Medi Rural i Marí)
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Per tot l’exposat, les exportacions seran una de les línies importants a tenir en compte 
pel  nostre negoci.  Veiem que de mitjana a la  DO Alella  es destina  un 25% de la 
producció total de les exportacions.
2.5.5 El nostre target
El públic potencial a qui volem dirigir el nostre producte i els nostres esforços és:
- A la classe social mitja-alta: a més classe social més consum de vi embotellat i 
tranquil. A més hem detectat que amb la classe social augmenta la sensibilització 
pels aliments ecològics.
- Els menors de 35 anys, els quals tenen preferència per l’estètica, el consum de 
productes ecològics i la singularitat del producte.
- Els  adults  independents  i  les  parelles  joves  sense  fills  consumeixen  més  vi, 
concretament quadrupliquen el consum mig.
- També ens dirigirem clarament als ciutadans de Barcelona, ja que hem vist que els 
municipi amb més d’1M d’habitants tenen un consum de vi tranquil superior a la 
mitja. A més, en el cas de Barcelona, l’atracció cap al nostre producte serà més 
important que en d’altres ciutats perquè disposem del plus de ser un producte de 
proximitat.
- Pel  que  fa  a  les  exportacions,  Bèlgica,  Gran  Bretanya,  Estats  Units,  Suïssa  i 
Dinamarca seran els objectius que ens marcarem per aprofitar els canals existents. 
Xina  serà  un  repte  a  assolir,  que  pot  suposar  una  part  important  de  les 
exportacions mundials en un termini de 5 anys.
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2.5.6 Anàlisi DAFO
Fortaleses
Tradició Artesanal
Cultiu ecològic
Proximitat a Barcelona
Imatge de marca
Debilitats
Poca experiència enològica
Preu elevat
Introducció al mercat des de zero
Amenaces
Descens de consum
Molta competència
Vins d’importació
Reducció de marges
Oportunitats
Nous mercats d’exportació
Enoturisme
Auge del vi natural i dels productes 
ecològics en general
Figura 2.5.6.1-  Anàlisi DAFO 
Fortaleses
Pel que fa al es fortaleses del nostre negoci podem destacar les següents:
- Tradició artesanal
- Cultiu ecològic
- Proximitat a Barcelona
- Imatge de marca
Els dos primers punts (tradició artesanal i vitivinicultura ecològica) s’han començat a 
valorar  especialment  d’un  temps ençà.   Actualment  es  dóna  molt  de  pes  a  l’hora 
d’escollir  els diferents productes del mercat als aspectes mediambientals (producció 
ecològica d’aliments), de proximitat (tenim una gran ciutat com és Barcelona a pocs 
quilòmetres amb una quantitat de clients potencials a l’abast).
A través del nostre etiquetatge transmetrem una imatge ecològica, innovadora alhora 
que tradicional.
Debilitats
Cal ser molt conscients del punts dèbils de la nostra empresa:
- Poca experiència enològica
- Preu elevat
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- Introducció al mercat des de zero
La producció de vi i el cultiu de la vinya és un tema molt delicat. Tenim olta confiança 
en l’enòleg que contractarem però ambdós fundadors del negoci som nous en això, i 
no som coneixedors en profunditat de les tècniques enològiques.
Comparant amb els preus generals del mercat, els nostres productes tenen uns preus 
una mica superior a la mitja. Cal dir, però, que els vins de producció ecològica i també 
els que procedeixen de DOs petites, acostumen a oferir preus més elevats. Per això 
tenim  un  preu  més  elevat  que  els  productes  “ordinaris”  que  ens  pot  suposar  un 
desavantatge en el moment de decisió del consumidor.
Com és evident, introduir-nos en un mercat des de zero és costós i difícil. Requerirà un 
sobre esforç per la nostra part en màrqueting, però confiem que, tot i ser difícil,  ho 
aconseguirem i ens establirem amb fermesa en el mercat. Com a exemple tenim el 
Celler Bouquet, fundat el 2010 i actualment força establert en el mercat DO Alella.
Amenaces
Les amenaces del nostre negoci són les següents:
- Descens de consum
- Molta competència
- Vins d’importació
- Reducció de marges
La  crisi  actual  que  afecta  el  nostre  entorn  es  veu  reflectida  en  el  consum del  vi. 
Sobretot  en  aquest  aspecte  han  afectat  molt  la  davallada  de  consum  de  vi  als 
restaurants. Per això mateix,  els marges es veuen reduïts per tal de poder oferir al 
client un producte amb un preu tan competitiu com es pugui. 
El nostre posicionament ens situa directament en competència amb els vins francesos, 
que estan directament relacionats amb una alta qualitat (i alt preu).
Pel que fa la competència hem de tenir en compte que “lluitarem” contra empreses 
molt establertes en el mercat i amb molta trajectòria.
94
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
Oportunitats
Les oportunitats del nostre negoci són les següents:
- Nous mercats d’exportació
- Enoturisme
- Auge del vi natural i dels productes ecològics en general
La DO Alella està augmentant considerablement els seus nivells d’exportacions i està 
en ple moment d’expansió, guanyant dia a dia el valor de la seva marca. A més, ens 
aprofitem de que la marca DO Alella ja és bastant coneguda en països com Bèlgica, 
Gran  Bretanya  o  EEUU,  on  el  volum  d’exportacions  de  la  DO  Alella  ja  és  molt 
important.
L’enoturisme  està  augmentant  el  número  d’adeptes  any  rere  any.  Aprofitant  la 
proximitat de la ciutat de Barcelona i la disminució del turisme de distància, creiem que 
l’oferta d’oci natural que oferim serà molt benvinguda. 
Tal com hem comentat anteriorment últimament està augmentant molt el valor que es 
dóna al producte natural i ecològic. Tot i l’augment dels últims temps, és de preveure 
que encara anirà a més la conscienciació en aquest sentit.
2.6 Imatge i promoció
En el nostre cas tenim unes variables claus que marcaran l’èxit, el fracàs i totes les 
situacions intermèdies del nostre negoci.
En primer lloc i objectiu final i bàsic, és que el nostre vi es vengui en la quantitat que 
esperem. Per a aconseguir aquesta fita necessitem, evidentment, que el producte surti 
bo i per això necessitem una bona collita i una bona elaboració del vi. Un cop obtingut 
aquest bon producte necessitem que el públic conegui, apreciï i tingui al seu abast el 
nostre vi.
El vi que nosaltres ens plantegem oferir és un vi amb una qualitat alta, de manera que 
sigui un producte amb un preu raonable, però que alhora garanteixi un toc de distinció 
en les taules dels consumidors. Ens plantegem un preu per ampolla de 75 cl de 5 o 6 
euros, d’aquesta manera donem resposta a les dues necessitats del comprador: no 
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suposa una despesa prohibitiva i assegura una qualitat molt bona que impressionarà 
convidats o amfitrions, fins i tot quan aquests no siguin grans experts en enologia.
És per aquest motiu que caldrà cuidar molt la imatge de l’ampolla per què traslladi al 
comprador aquesta idea: vi de qualitat, amb preu assequible i una bona imatge. 
A més,  caldrà ressaltar  els conceptes que ens ajudaran a fer  atractiu  el  producte: 
producte de proximitat per als consumidors catalans o producte “made in Barcelona” 
per a consumidors externs, reforçant el pes de la Denominació d’Origen Alella i fent 
especial èmfasi en la producció ecològica del raïm.
Està clar que una ampolla de vi com les que volem llençar nosaltres al mercat no entra 
en la llista de la compra dels productes de primera necessitat,  sinó que més aviat 
respon a  un producte caprici.  Pel  seu preu entenem que no serà  un producte de 
compra habitual per a fer el paper de vi de taula. 
Pel que fa al procés de compra, caldrà que reforcem molt la imatge del nostre vi i els 
valors que vol transmetre per tal que l’ampolla resulta irresistible a la compra i convertir 
així  el procés de compra en una compra de sentiments basant-la en l’estètica i els 
valors.
2.6.1 Etiquetatge
Pel que fa a l’etiquetatge, que entenem que serà la nostra principal imatge i la carta de 
presentació del nostre vi, un exemple a seguir és el de la Bodega Matsu amb la seva 
trilogia de vins: El Pícaro, El Recio i el Viejo:
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Figura 2.6.1.1- Etiqueta de la Bodega Matsu
En aquest etiquetatge es transmet amb moltíssima elegància la imatge, els valors i el 
caràcter del vi i del propi celler. 
En l’etiqueta  del Pícaro es veu a un jove, sa, fort,  amb energia i  força i,  fins i  tot, 
descarat i incontrolable, tal com el mateix celler descriu aquest vi. En l’etiqueta  del  
Recio la imatge desprèn serenor, equilibri entre la joventut i l’experiència sense perdre 
la força. En la última imatge, la del Viejo, trobem un home en la seva plenitud i savi, 
que coneix bé la natura i la comprèn perfectament.
En els  tres casos,  al  marge del caràcter  vi,  ens trobem amb una plena declaració 
d’intencions:  3  generacions  que  tenen  cura  d’allò  natural,  que  transmeten  puresa, 
simplicitat i absència d’artificis. D’igual manera, la imatge del celler es desprèn de tot 
tipus d’artificis per a connectar la terra amb les persones que la cuiden dia a dia.
Com hem vist en l’etiquetatge del Celler Matsu (entre d’altres, com es mostra en les 
imatges a continuació), quan les etiquetes frontals no disposen d’informació escrita, 
sinó únicament gràfica, l’atracció del comprador està garantida, així que optarem per 
aquesta opció.
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Figura 2.6.1.2- Exemples d’etiquetes de vi amb informació exclusivament gràfica
2.6.2 Taps
A l’hora de tapar les ampolles ens trobem amb diferents opcions:  tap de suro, 
plàstic, rosca o compòsit.
Els taps de suro de moltes de les ampolles que s’obren ara poden no ser de suro 
natural, sinó sintètic. Una de les noves tendències d’aquest sector és utilitzar taps de 
plàstic o d’alumini amb rosca, com a substitut del suro tradicional. Fins ara, el suro s’ha 
elaborat amb l’escorça de l’alzina surera, un arbre de fulla perenne i nadiu d’Europa. 
Tot  i  això,  aquesta  pràctica  porta  implícita  un  debat  ecològic:  el  sector  ecologista 
adverteix que es destinen unes 2,5 milions d’hectàrees a les alzines sureres per a 
aquesta finalitat i que implica un impacte ambiental i econòmic. Com alternativa, sobre 
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tot en la indústria del vi o del cava, un nou tap de plàstic substitueix al de suro, amb un 
cost tres vegades inferior.
Per fer  front  als possibles problemes per l’ús del  suro,  sobre tot  econòmics,  s’han 
dissenyat  alternatives  de  taps,  com  les  càpsules  metàl·liques  de  rosca  i  els  taps 
sintètics. Ambdós pretenen reproduir els avantatges del suro. 
Hi ha una gran varietat d’ampolles amb taps de colors vistosos –metàl·lics de rosca- o 
vins que, un cop destapats, compten amb un tap de plàstic per tancar-los.
Davant d’aquest nou ventall d’opcions, els experts responsables de cada indústria han 
de decidir quin és millor per al seu producte. La decisió es basa en resultats científics 
que garanteixin la seguretat i la qualitat del producte final. Tot i això, aquestes noves 
alternatives són molt recents i la informació científica és escassa, si bé es realitzen 
cada cop més estudis sobre el tema.
Qualsevol tap ha de complir amb diferents objectius: assegurar el tapat i l’estanquitat, 
respectar  les  característiques  del  líquid  que  tapa  i,  en  el  cas  del  vi,  afavorir-ne 
l’evolució i l’envelliment. També ha de complir amb altres ítems indispensables, com 
són:  fàcil  realització  de  l’operació  de  tapat,  possibilitat  de  tapat  a  gran  escala 
mitjançant mecanització industrial i ha de garantir una extracció del tap senzilla i fàcil 
pel consumidor. Ja sigui de plàstic, metàl·lic o de suro, si el tap compleix els requisits 
descrits, es garanteix la seguretat i  la qualitat  dels productes embotellats. Fins ara, 
només el suro complia amb tots els requisits.
Cadascun té els seus avantatges i inconvenients. El tap de suro natural impedeix, per 
la seva flexibilitat, que el vi surti de l’ampolla. És molt impermeable, flexible i de llarga 
durada. A més, la seva bona imatge i el fet de ser el mètode tradicional li afegeixen 
punts. Pel contrari, els seus microscòpics porus permeten l’entrada d’oxigen, que pot 
oxidar  el  líquid de l’interior.  Les ampolles taponades amb suro han de col·locar-se 
inclinades per evitar que el tap s’assequi i es dilatin més els porus.
NOTA: El suro és l’escorça de l’alzina surera. S’extreu durant l’estiu, durant el mes de juliol, considerada  
la millor època per separar el suro de l’arbre sense malmetre’l. Les planxes de suro es desprenen per  
primera  vegada,  en  la  majoria  dels  casos,  a  partir  dels  25  anys  d’edat  de  l’arbre,  quan  ja  té  una 
circumferència adequada. Després d’aquesta primera vegada, es pot obtenir suro cada nou anys. Per  
l’elaboració dels taps de suro, aquest material es bull a uns 100ºC durant una hora i es deixa curar durant  
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un any. Un cop acabat el procés de curat, es procedeix a uns segons bullida i es talla a tires. L’últim pas  
consisteix en perforar el suro per crear el tap final.
Figura 2.6.2.1- Taps de suro
El tap sintètic o de plàstic no requereix la inclinació de l’ampolla, ja que no hi ha 
perill de que s’assequi. Tot i això, pot desenvolupar-se un gust a plàstic en el líquid 
interior o una excessiva oxigenació, si l’oxigen entra a través dels seus porus més 
dilatats. El seu aspecte és similar al del suro. 
Figura 2.6.2.2- Diferents tipus de tap de plàstic
Per últim,  el tap de rosca és el més fàcil  i còmode d’obrir, ja que no es necessita 
llevataps. S’ha aprovat la seva eficàcia en els vins blancs, la frescor dels quals es 
manté i,  al igual que els de plàstic, poden emmagatzemar-se de forma vertical. No 
obstant,  encara  no  s’ha  comprovat  del  tot  la  seva  eficàcia  en  períodes  llargs 
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d’envelliment  del  vi  negre  i  es  necessiten  ampolles  i  equips  adequats  per  al  seu 
muntatge.
Figura 2.6.2.3.- Tap de rosca per ampolla de vi
Els taps de plàstic estan guanyant quota de mercat anual en detriment dels taps de 
suro natural degut principalment al seu preu més competitiu. La majoria de fabricants 
de taps de plàstic o sintètics són pimes establertes a Espanya, França, Alemanya i 
Itàlia.
En  l’actualitat,  la  fabricació  de  taps  de  plàstic  únicament  suposa  el  13%  de  la 
producció total, el que representen 20.000 milions de taps anuals amb un increment 
previst de fins al 50% del mercat en deu anys.
Els taps sintètics estan inevitablement augmentant la seva presència en el mercat de 
les begudes; no obstant, alguns sistemes híbrids podrien ajudar a mantenir al mateix 
temps, la presència i ús del suro. Recentment, s’està desenvolupant un nou material 
compost. El tap de plàstic es substitueix per un tap basat en un material aprofitable, 
natural i biodegradable. Aquest nou material ofereix diferents avantatges com: un preu 
més  baix  que  el  suro,  i  menor  densitat,  menor  força  d’extracció  i  un  millor  tracte 
ambiental  que  els  taps  de  plàstic  en  substituir  el  material  plàstic  parcialment  per 
materials  obtinguts a partir  de biomassa (millor  és dels  recursos naturals).  A més, 
contribueix a salvaguardar les alzines sureres, matèria prima pel suro.
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Figura 2.6.2.4.- Alzina surera després de l’extracció de l’escorça
Una nova proposta: taps de compòsit, taps de plàstic per vins sostenibles. L’objectiu 
del projecte PLACOTOP, en el qual participen l’empresa espanyola Plàstics Urteta i la 
francesa Rescoll-Societé de Recherche, és substituir els taps de plàstic pel vi per taps 
formats per un material compòsit.
Figura 2.6.2.5.- Diferents tipus de tap
La Unitat de Construcció de Tecnalia desenvoluparà junt amb les empreses Plàstics 
Urteta S.L. i Rescoll Societé de Recherche taps formats per un material compòsit de 
plàstic i suro com competidors dels formats només per plàstic.
Aquest  producte  té  un  millor  rendiment  en  combinar  els  avantatges  d’ambdues 
matèries primes. La idea ha estat valorada de forma molt satisfactòria per la Comissió 
Europea  que  ha  decidit  co-finançar  l’activitat  necessària  pel  seu  complet 
desenvolupament fins a la seva comercialització.
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2.6.3 Publicitat
Per publicitar la Denominació d’Origen Alella el consorci DO. Alella organitza diferents 
activitats per donar a conèixer aquesta DO. i per publicitar els diferents cellers que la 
composen.
2.6.3.1 Setmana del vi Denominació d’Origen Alella
El  programa  inclou  més  de  60  propostes  amb  el  vi  com  a  fil  conductor  que  es 
desenvolupa la segona quinzena de setembre. Disset dies d’activitats dedicades a la 
promoció dels vins de la DO Alella i del patrimoni cultural i gastronòmic del territori. 
L’any 2012 s’ha organitzat la III Setmana del vi DO Alella, que ja s’estén a 18 municipis 
del Vallès Oriental i del Maresme, tres més que a l’edició anterior, i involucra en el 
projecte poblacions que estan fora del territori DO.
L’objectiu d’aquesta activitat és donar a conèixer els vins de la DO Alella i afavorir la 
promoció econòmica dels municipis que hi participen.
Organitzada pel Consorci DO Alella, el programa de la Setmana del Vi inclou més de 
60 activitats amb una àmplia varietat de formats, continguts i  escenaris.  Visites als 
cellers de la DO, tastets de vins i maridatges, música, teatre, passejos entre vinyes a 
la  llum  de  la  lluna,  nits  de  platja,  excursions  en  segways,  itineraris  teatralitzats, 
cinefòrums, xerrades, concurs de fotografies, exposicions de pintures, tallers... i moltes 
d’altres propostes que tenen el vi com a fil conductor. 
Dins del programa, destaquen especialment xerrades que remarquen algunes de les 
coses  que  ens  interessen  per  promocionar-nos  en  aquest  tipus  d’esdeveniments 
“Productes de qualitat,  productes de proximitat” que va oferir  la prestigiosa cuinera 
Carme Ruscalleda, i d’altres propostes tan originals com el I Concurs de Fotografia DO 
Alella, el I Torneig de Pitch&Putt DO Alella o els sopars entre vinyes a la llum de la 
lluna.
L’any 2012, la Setmana del Vi va tenir presència als municipis d’Alella,  Cabrera de 
Mar, Cabrils,  Canet  de Mar, el  Masnou,  la Roca del Vallès,  Martorelles,  Montmeló, 
Montornès del Vallès, Pineda de Mar, Premià de Mar, Sant Fos de Campsentelles, 
Santa Maria de Martorelles, Teià, Tiana, Vallromanes, Vilanova del Vallès i Vilassar de 
Dalt.
103
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
La  Setmana  del  Vi  va  arrencar  amb  la  conferència  ‘A  tocar  de  Barcelona,  la 
Denominació d’Origen Alella’,  a càrrec de Xavier  Picazo,  enòleg del celler  Joaquim 
Batlle.
Figura 2.6.3.1.1- Cartell corresponent a la III edició de la Setmana del vi DO Alella
2.6.3.2 Jornades gastronòmiques del vi DO Alella
L’objectiu  de les Jornades és múltiple.  Per un costat  pretenen contribuir  a que els 
ciutadans  dels  municipis  que  integren  la  DO  Alella  prenguin  consciència  de  la 
pertinença a aquest territori. Per una altra banda, l’esdeveniment contribueix a que els 
restaurants de la zona nodreixin les seves cartes de vins amb Denominació d’Origen 
Alella. A més, tot plegat dinamitza l’economia local, una qüestió vital, especialment en 
temps de crisi.
Els municipis de la DO Alella es caracteritzen per una alta concentració de restaurants 
de qualitat, alguns dels quals s’han convertit en referència tant al Maresme i al Vallès, 
com pels ciutadans del Barcelonès.
En un moment en el que la tendència en la restauració, a nivell mundial, consisteix en 
apostar per aquells productes que s’han produït a poca distància de cada restaurant, 
els vins DO Alella tenen cada cop una presència més important a les seves cartes. 
Els  municipis  participants en l’edició  2012 van ser Alella,  Arenys de Munt,  Cabrils, 
Canet de Mar, El Masnou, Martorelles, Montgat, Montornès del Vallès, Pineda de Mar, 
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Premià de Mar,  La Roca del  Vallès,  Santa Susanna,  Sant  Fost  de Campsentelles, 
Teià, Tiana, Vallromanes, Vilanova del Vallès i Vilassar de Dalt.
L’èxit de les últimes edicions ha fet que dos municipis DO Alella que no prenien part 
(La Roca del Vallès,  amb set restaurants i  Martorelles,  amb tres restaurants) i  tres 
nous municipis  de l’Alt  Maresme, que no formen part  de la Denominació  d’Origen, 
hagin  volgut  participar  de  les  Jornades,  copsant  l’oportunitat  de  dinamitzar  el  seu 
turisme i restauració aprofitant la qualitat i reconeixement que, cada dia més, tenen els 
vins de la demarcació.
Figura 2.6.3.2.1- Cartell corresponent a la VII edició de les jornades gastronòmiques DO. Alella
2.6.3.3 Festa de la Verema d’Alella
L’any 2012, el segon cap de setmana de setembre, com cada any, es va celebrar la 
38ª Festa de la verema d’Alella.
Durant els dies que dura la Festa de la Verema es poden trobar els 8 diferents cellers 
que componen la DO. Alella, promocionant els seus vins, a més de trobar una oferta 
gastronòmica i d’artesans. Mitjançant aquesta festa s’aprofita per realitzar la promoció 
de la  DO. Alella  i  d’aquesta manera apropar a la  gent  l’àmplia  gama de vins que 
proporcionen els diferents cellers.
Es realitzen diferents activitats, xerrades, concurs de tast...  L’acte central d’aquesta 
festa és el sopar a la fresca degustant platets dels restaurants de la zona i degustant 
els vins que ofereixen els cellers que composen la DO Alella. 
Durant les festes de la verema, un municipi com Alella amb 10.000 habitants, acull fins 
a 30.000 visitants.  D’aquesta manera,  participant  en aquest  tipus d’esdeveniments, 
tindrem l’oportunitat de donar-nos a conèixer a moltíssima gent, clients potencials.
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Figura 2.6.3.3.1- Cartell corresponent a la 38ª edició de la festa de la verema d’Alella
2.6.3.4 Centre d’Acollida Turística CAT
Els centres d’acollida turística (CAT) són equipaments que presten un servei integral 
d’atenció turística. El turista troba en cada CAT un zona de descans i de serveis, una 
botiga i un punto de venda de artesania, un bar-espai de degustació relacionat amb la 
gastronomia  i  els  productes  locals,  així  com  un  punt  d’informació  turística 
convencional.
Figura 2.6.3.4.1- CAT de Teià
Concretament,  el  centre  d’acollida  turística  de  Teià,  s’encarrega  de  promocionar 
excepcionalment bé la DO. Alella, mitjançant visites al descobriment arqueològic d’un 
celler  romà,  que  està  ubicat  al  mateix  recinte  que  el  CAT.  A  més  de  la  visita 
s’encarreguen de realitzar un petit tast amb alguns dels vins DO. Alella per finalitzar 
les activitats.
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Figura 2.6.3.4.2- Sala de reproducció d’un documental, part de la visita que es realitza al CAT de Teià
A més, cada tres mesos organitzen diferents activitats totes elles emmarcades en la 
promoció de la DO. Alella  i  de la producció de vi:  la importància de la cultura i  la 
història catalana i dels municipis que composen aquesta DO.
Figura 2.6.3.4.3- Algunes imatges del descobriment arqueològic al recinte del CAT de Teià
2.6.3.5 Mostra de vins i caves de Catalunya
El Moll de la Fusta de Barcelona és l’escenari que acull la Mostra de Vins i Caves de 
Catalunya, una mostra que acull les diferents DO del vi catalanes i la DO Cava, així 
com també hi ha gastronomia, com ara degustacions d’embotits, formatges, coques i 
restauració.
La Mostra de Vins i Caves de Catalunya pretén ser un aparador dels nous productes 
de les Denominacions d’Origen catalanes i, alhora, una forma interessant d’introduir 
nous amants en la cultura del vi.
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Figura 2.6.3.5.1- Cartell de la 32 edició de la mostra de vins i caves de Catalunya (2012) (FONT: INCAVI)
2.6.3.6 Enofusión “Fira del vi de Madrid”
Enofusión  prepara  la  seva  tercera  edició  adaptant-se  a  un  escenari  canviant  i 
necessitat ara més que mai d’iniciatives valentes. Després de dos anys treballant per 
posicionar a Enofusión com la gran cita del vi a Espanya, el 2013 pretén significar la 
consolidació total d’aquest esdeveniment dins del congrés de gastronomia amb més 
prestigi  internacional.  Per  això  s’està  preparant  un  programa  exquisit  de  tasts, 
conferències i exposició protagonitzat pels grans cellers i enòlegs d’Espanya.
Una de les grans novetats i millores del congrés per aquest 2013 és la major obertura 
de  Madrid  Fusión  al  públic  professional,  buscant  una  major  excel·lència  i,  alhora, 
obertura a professionals, públic especialitzat i apassionats de la gastronomia.
Enofusión, d’acord amb la filosofia i línia de treball de Madrid Fusión, replantejarà els 
seus espais i continguts per dotar-los del major prestigi i interès per a tota la comunitat 
professional i amant del sector enològic.
Figura 2.6.3.6.1- Logo de la fira Enofusión de Madrid (FONT: Enofusión)
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2.6.3.7 Fenavin “Fira nacional del vi”
"FENAVIN és la fira de referència del vi espanyol". Així defineixen la Fira Nacional del 
Vi tant el diari EL PAÍS, en els seu suplement Negocis, com l’ICEX, en un informe de 
valoració de FENAVIN.
I aquesta és també la percepció de cellers i cooperatives espanyoles, que han apostat 
per  FENAVIN  com instrument per a l’impuls del negoci del sector vinícola nacional i 
internacional  des  de la  seva primera edició.  El  sector  valora  l’eficàcia  del  sistema 
impulsat des de la Fira, any rere any, però, tot i així, l’equip gestor es segueix marcant 
el mateix objectiu: fer negoci amb sistemes de treball pragmàtics i eficaços que ajuden 
a que existeixi un ampli encontre entre oferta i demanda.
Aquesta proposta, basada fonamentalment en una atenció professional a la demanda, 
ha  aconseguit,  en  només  sis  edicions,  que  FENAVIN  es  converteixi  en  la  fira 
monogràfica del vi més important d’Espanya, i la única que ofereix una capacitat de 
negoci  contrastada.  Per  aquesta  raó,  a  FENAVIN  2011  van  estar  presents  1.197 
cellers procedents de tot el territori nacional, distribuïts en vuit pavellons. Pràcticament 
totes les denominacions d’origen d’Espanya van fer negoci en la primera fira del vi 
espanyol.
FENAVIN, des dels seus inicis, s’ha especialitzat en el negoci exterior, una projecció 
internacional  que permet que l’oferta vinícola espanyola pugui  estar  present en els 
mercats més importants. Així, la Fira té delegacions distribuïdes per tot el món: l’any 
2011 van treballar 2.740 compradors procedents de 54 països i la participació de 626 
d’aquests va ser gestionada directament per l’organització.
Però aquesta vocació  pel  negoci  de la  Fira  presta també un especial  cura  cap al 
comprador nacional. Tant és així que en la passada edició van ser 9.442 els que van 
treballar intensament durant els tres dies de Fira.
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Figura 2.6.3.7.1- Països presents a la última edició de FENAVIN (2012) (FONT: FENAVIN)
2.6.3.8 Compra col·lectiva
En  els  darrers  anys  s’han  creat  diferents  pàgines  webs/empreses  que  realitzen 
compres  col·lectives  (LetsBonus,  Planeo,  Offerum...).  Es  tracta  d’una  molt  bona 
manera d’arribar a molta gent. El punt negatiu d’aquestes plataformes tan grans és 
que acostumen a tenir unes condicions molt desavantatjoses per a les empreses que 
s’hi publiciten.
Recentment al Maresme s’ha desenvolupat una idea molt semblant però que respecta 
molt més les empreses que es volen publicitar/promocionar. A més, és una iniciativa 
recolzada per la majoria dels ajuntaments de la comarca i el seu avantatge respecte 
les que comentàvem anteriorment és que es dirigeix a un consumidor de proximitat, ja 
que en aquesta web només s’hi  poden promocionar  empreses i  serveis  ubicats  al 
Maresme.
La pàgina en qüestió es diu Queda’t el maresme (http://www.quedat.cat/), i s’encarrega 
de promocionar els productes i serveis de la zona d’una manera molt més efectiva 
perquè els clients als que arriba són clients de proximitat amb un grau de fidelitat molt 
superior als de les plataformes de compra col·lectiva d’àmbit més general.
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Figura 2.6.3.8.1- Imatge de la pàgina web Queda’t
La nostra idea és realitzar visites guiades per les vinyes i pel celler per tal de mostrar 
tot  el  procés d’elaboració  del  vi  al  visitant  i  un petit  tast  dels  nostres productes al 
finalitzar  la  visita.  També hem pensat  realitzar una visita per les vinyes i  el  celler, 
seguit d’un sopar a la fresca i passar la nit en un hotel d’Alella (amb la col·laboració de 
restaurants i hotels de la zona). Una altra opció de turisme combinat és un passeig per 
les  vinyes  en jeeps  o  quads  (al  municipi  hi  ha  una empresa de lloguer  d’aquests 
vehicles amb qui treballaríem conjuntament), acabant amb una degustació del nostre 
producte.
Amb aquestes ofertes combinades d’activitats d’enoturisme aconseguim un producte 
més atractiu que ens permetrà arribar a molta gent, per tal de que coneguin el nostre 
producte i aconseguir fidelitzar el consumidor.
2.7 Conclusions de l’estudi de mercat: indústria a implantar
El canal de venda directa (venda al celler, clubs de vi i Internet) és l’únic en ascens. 
Cal  explotar  aquest  canal  de  venda.  A  través  del  canal  HORECA  (hostaleria  i 
restauració)  hi  ha el  mateix  consum (en valor)  que el  consum a les llars.  Per tant 
destinarem els mateixos esforços als dos canals. 
Donarem molt de pes a l’enoturisme perquè genera una relació de fidelitat amb els 
clients i una millora de la percepció de la marca.
Amb totes les dades que hem reunit i exposat anteriorment, conformant un estudi de 
mercat, la conclusió a la qual podem arribar és que seria viable obrir un nou celler per 
l’elaboració de vi  en la zona geogràfica de la  Denominació d’Origen Alella.  Que al 
situar-se  pròxima  a  un  nucli  urbà  gran com es  Barcelona  ens  garanteix  una  fàcil 
distribució i una gran quantitat de possibles clients. A més d’estar geogràficament ben 
situada per poder exportar a França i a la cornisa Cantàbrica en cas de expansió, on el 
perfil del nostre producte té una gran acceptació. 
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El consum de vi ha baixat notablement els últims anys, però aquesta davallada afecta 
especialment els vins a granel. Els vins tranquils no han patit aquest descens de les 
vendes. Per això decidim introduir-nos en el mercat amb vins tranquils.
Els més sensibles amb la producció ecològica són les dones, la població entre 16 i 34 
anys i entre 50 i 64 anys, tot i que la percepció de l’agricultura ecològica és positiva en 
tota la  població.  Cal  afegir  que el  nivell  d’estudis  i  la  classe social  és directament 
proporcional al consum de productes ecològics. La tendència del consum de productes 
ecològics és a augmentar en els propers anys. No obstant, el preu d’aquest tipus de 
productes és el punt més negatiu que se’ls associa.
Tindrem en compte que la tendència de les exportacions de la DO Alella és ascendent 
(increment del 70% de l'any 2009 al 2010) i suposa un 25% del total de la producció. 
Els principals mercats actualment són Bèlgica, Gran Bretanya, Estats Units, Suïssa i 
Dinamarca (per ordre de volum exportat). Ens interessa introduir-nos al mercat Xinès 
ja  que  s’ha  convertit  en  un  dels  principals  importadors  de  vi  espanyol,  amb  un 
creixement del 158% en un any.
Pel que fa a l’etiquetatge, la idea seria disposar d’un etiquetatge molt atractiu i que 
transmetés els valors que volem que arribin al consumidor: producte elaborat basant-
se en el respecte per la natura, per a obtenir un vi de qualitat mitja alta, elegant i amb 
denominació d’origen Alella. Per a tot això es preveu un etiquetatge atractiu a la vista 
per tal de convèncer els compradors indecisos, on es pugui identificar clarament la 
marca Barcelona (i  Catalunya,  per extensió)  i  on la natura i la tradició prenguin un 
especial protagonisme. 
Per posar-nos en contacte amb el públic aprofitem els actes que s’organitzen a nivell 
local i a la ciutat de Barcelona per arribar directament a un públic de proximitat i molt 
interessat en el nostre producte.
Per aconseguir entrar en el mercat internacional i nacional ens proposem participar en 
les fires i  mostres del  món del  vi  que s’organitzen a l’estat  per  ocupar  un lloc  en 
aquests dos mercats.
A  més,  a  través  d’un  portal  de  compra  col·lectiva  centrat  només  en  el  Maresme, 
arribarem a molta gent  propera i  amb inquietuds.  Cal afegir  que disposarem d’una 
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pàgina web on el contacte amb el consumidor serà molt directe, a més a més de la 
presència del celler a les xarxes socials. 
Per tot l’exposat el públic a qui volem dirigir el nostre producte és:
— A la classe social mitja-alta.
— Els menors de 35 anys.
— Els adults independents i les parelles joves sense fills.
— Als ciutadans de Barcelona.
— Pel que fa a les exportacions, Bèlgica, Gran Bretanya, Estats Units, Suïssa, 
Dinamarca i Xina.
També ens fixem que cada vegada més en la gama mitja de vins es comença a veure 
taps  de  plàstic  en  comptes  dels  de  suro:  és  una  manera  fàcil  d’abaratir  costos 
mantenint-ne la qualitat.
També veiem que fins i tot alguns vins joves (blancs de qualitat mitja), es comencen a 
veure amb tap de rosca. A tall d’exemple, el celler Alta Alella ofereix un vi blanc jove 
de molt bona qualitat en dos formats: amb rosca i amb tap de suro, amb una diferència 
d’1  euro  en  un  preu  de  5,5  euros.  D’aquesta  manera  veiem  que  comercialitzant 
aquests dos formats podem oferir vins d’una gran qualitat a preus més competitius, 
cosa que ens permetrà ser més accessibles pels consumidors.
Per això, analitzant les dades anteriors ens decantem per:
- Produir unes 72.000 ampolles l’any.
- Produir vins tranquils, de gama mitja-alta a preu mitjà.
- Produir dos varietats: vi blanc i vi negre.
- Dins  dels  vins  negres  tindrem:  jove,  criança  i  reserva.  D’aquesta  manera 
podrem arribar a diferents tipus de butxaques i clients.
- Dins dels vins blancs tindrem: jove i reserva. Per la mateixa raó que en el punt 
anterior.
- Els envasos que produirem seran en ampolla de vidre negre de 75cl, amb una 
etiqueta diferenciada.
- El tap serà de tres tipus diferents.
o Tap de suro (el de tota la vida), en les ampolles reserva i gran reserva.
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o Tap de plàstic compòsit (projecte ecològic i modern), en les ampolles de 
vi jove tant negre com blanc.
o Amb tap de rosca, només a l’ampolla de vi blanc jove.
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3. Estudi del procés productiu
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3. Estudi del procés productiu
3.1 Organigrama del procés
3.1.1 Operacions prèvies en viticultura
Verema
El raïm ha d’entrar al celler en el punt d’òptima qualitat,  separat de la planta en el 
moment oportú de maduració, transportat al  celler  al més ràpidament possible i  en 
condicions de màxima integritat física, enzimàtica i microbiològica.
La verema es pot realitzar de dues maneres diferents segons les característiques de 
cada parcel·la, el sistema de conducció utilitzat, el tipus d’emparrat, la disponibilitat de 
màquina veremadora i les característiques del producte que es vol elaborar.
Verema manual
En el  cas que es  faci  verema manual  s’ha de tenir  especial  atenció  a realitzar  la 
verema el mateix dia d’entrada del raïm al celler, a no comprimir ni aixafar el raïm dins 
els  diferents  recipients  utilitzats,  a  minimitzar  el  temps  de  transport  al  celler,  i  a 
mantenir una neteja acurada dels remolcs i dels estris necessaris per a la verema.
Verema mecanitzada
La  mecanització  total  de  la  verema  constitueix  avui  dia  una  realitat,  gràcies  a 
l’existència  de  les  recol·lectores  integrals,  cada  vegada  més  perfeccionades,  i 
comptant amb una necessària adaptació del sistema de cultiu.  Encara que la seva 
implantació generalitzada es vegi encara llunyana, la realitat és que a no molt trigar el 
seu ús serà absolutament necessari, especialment en situacions de vinyar extensiu i 
acuitat  per  una  progressiva  falta  de  mà  d’obra  temporera;  allunyant-se  aquest 
problema en casos on el valor de les produccions permeten continuar amb veremes 
manuals.
Els  paràmetres  que  s’han  de  tenir  en  compte  a  l’hora  d’elegir  una  màquina  són 
principalment:
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- Percentatge de raïms i baies senceres que s’aconsegueix
- Quantitat de most que es produeix per l’aixafament de baies
- Presència de cossos estranys entre el raïm (MOG)
- Percentatge de pèrdues per baies que queden al cep o que cauen a terra
- Danys provocats a la planta
- Amb la finalitat d’optimitzar aquest tipus de verema i evitar els inconvenients
- qualitatius i mediambientals que se’n poden derivar, cal tenir especial atenció
- en el següent:
- Que la vinya tingui un emparrat correcte
- La conducció i la regulació de la màquina
- Que la temperatura en el moment de la verema sigui al més baixa possible
- La neteja constant de la màquina i els remolcs
- L’oxidació dels mostos procedents dels grans trencats cal evitar-la
- Les maceracions indesitjables cal evitar-les
- Les fermentacions incontrolades cal evitar-les
Transport del raïm
Les condicions dels sistemes de transport de la verema han d’evitar la ruptura de les 
baies i la possible contaminació. Així doncs, cal seguir una sèrie de recomanacions:
- Els recipients utilitzats en el transport i  que estiguin en contacte directe amb el 
raïm,  (cistells,  caixes,  palets,  contenidors,  remolcs,  etc.),  han  de  ser  fets  amb 
materials aptes per al transport d’aliments. 
- La forma i  composició  dels  elements de transport  han de permetre una neteja 
adequada.
- Els recipients emprats per a la verema i el transport no superaran en cap cas els 
60 cm d’alçada, ja que alçades superiors provoquen un aixafament excessiu del 
raïm. 
- El transport de verema mecànica necessita un sistema de doble fons per separar 
el most del raïm.
- El nombre de transvasaments de raïm s’ha de limitar al mínim possible; és millor 
utilitzar un sol recipient des de la vinya fins al celler.
- Les condicions d’higiene s’han de mantenir tant en la verema com en el transport.
- La verema ha d’estar protegida de la pols, la pluja i els possibles contaminants.
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- El transport i  l’abocament al celler s’han de fer al més ràpidament possible per 
evitar inicis de fermentació incontrolada.
- L’aplicació  sobre  el  raïm  transportat  de  productes  antiferments  i  antioxidants 
autoritzats  (diòxid  de  sofre,  gasos  inerts)  es  recomana  en  el  cas  que  sigui 
inevitable  un  transport  llarg;  caldrà,  però,  informar-ne  prèviament  i  seguir  les 
instruccions del celler receptor.
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3  .1.2 Vi blanc  
A continuació es mostra l’organigrama del procés de vi blanc:
Figura 3.1.2.1- Organigrama del procés del vi blanc
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Recepció del raïm: Acceptació del raïm per a la seva transformació en el celler. A la 
recepció del raïm (que arriba al celler en caixes, remolcs, etc.) es fa una classificació 
segons la varietat, el grau de maduresa i sanitat, separant els grans verds, podrits o en 
mal estat, fent una valoració de la quantitat i de la qualitat. La primera fase de control 
de qualitat és visual, inspecció de l’aspecte i la sanitat de la verema. A continuació es 
pren una mostra per analitzar els paràmetres de qualitat i valoració econòmica de la 
verema  (grau  probable,  acidesa  total,  àcid  glucònic,  polifenols,  etc).  En  el  cas 
d’algunes petites instal·lacions o vinificacions especials, la descàrrega pot ser manual, 
i es pot fer buidant caixa a caixa a la premsa, a una cinta o taula de selecció, a una 
desrapadora. En el cas d’instal·lacions grans i verema mecanitzada, la descàrrega es 
fa a una tremuja de recepció. Les màquines de veremar, els remolcs, les caixes i tots 
els elements de transport, una vegada han descarregat, s’han de rentar amb aigua a 
pressió i fins i tot, desinfectar periòdicament. És important instal·lar al celler una zona 
de rentat per tal de poder recollir l’aigua de rentat, depurar-la i reutilitzar-la, en el cas 
que sigui possible (per exemple per reg de jardins). 
Un fet a tenir en compte, per les seves repercussions qualitatives i energètiques, és la 
pràctica de refrigerar el raïm fins a l’entrada en el procés de transformació. Aquesta 
refrigeració  es  pot  realitzar  en  càmeres  frigorífiques  (raïm  sencer)  o  mitjançant 
bescanviadors de calor tubular, per al cas del raïm procedent de verema mecanitzada 
o verema ja trepitjada.
Tremuges de recepció: El raïm entra al procés de transformació normalment quan es 
descarrega  a  les  tremuges  o  passa  directament  a  premses.  Les  tremuges  són 
recipients temporals del raïm, que permeten descarregar el raïm dels remolcs tant si 
han estat collits a mà com a màquina. Tenen la missió de fer també de pulmó, per 
l’esbandida  del  raïm  procedent  de  veremes  mecanitzades.  Algunes  també  poden 
pesar el raïm descarregat.
El material més recomanat és l’acer inoxidable. Tenen un vis sens fi a la part inferior 
que pren el raïm i l’acompanya, directament o mitjançant cintes transportadores, fins a 
l’entrada a desrapadores, dipòsits o premses.
Desrapament i aixafada:  El desrapament és la separació dels grans de raïm de la 
seva rapa. És necessari en el cas que es vulgui fer una maceració pel·licular i també 
com a economia de l’espai a ocupar en el premsat. D’altra banda, si no es derrapa es 
poden aportar gustos astringents al most a temperatures altes. 
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Alguns  avantatges  de  no  derrapar  poden  ser  la  facilitat  de  premsat  (premsa  de 
membrana),  un cert  augment de l’extracte sec i  alguns autors esmenten una certa 
protecció contra l’oxidació. 
L’aixafada  és  el  trencament  de  la  pellofa  dels  grans  de  raïm  per  tal  de  facilitar 
l’alliberament posterior del most, facilitar la maceració per l’increment de la superfície 
de contacte i accentuar la dissolució d’aromes i polifenols.
La conducció de la verema en fase líquida es pot fer per gravetat (sistema vàlid també 
per al raïm sencer), bombeig i conducció per canonades de verema.
D’una manera general i com també s’ha comentat per als elements de transport i de 
recepció, cal dir que les tremuges de descàrrega de raïm, les cintes transportadores, 
desrapadores,  xafadores,  bombes de verema i  canonades s’han netejar  diàriament 
amb aigua a pressió o millor amb detergent i esbandir-les amb aigua. Es tracta d’una 
neteja manual que comporta un consum d’aigua elevat.
En algunes elaboracions especials, es realitza la maceració pel·licular en fred. Aquesta 
consisteix  a  posar  en  contacte,  a  baixa  temperatura  (5-10  ºC)  els  raïms  blancs, 
derrapats i aixafats amb el seu most, abans del premsat i de la fermentació, durant el 
temps necessari  per a l’extracció dels constituents de la pellofa.  Aquest  procés es 
realitza  per  extraure,  en  particular  els  precursors  de  les  aromes  i  augmentar  la 
complexitat  gustativa.  Aquesta  tècnica  exigeix  mitjans  i  equips  complexos.  És 
important recalcar que aquesta tecnologia és convenient aplicar-la a veremes madures 
i sanes perquè en cas contrari poden aparèixer defectes de caràcter herbaci o fong.
Premses:  Són  equips  molt  importants  durant  l’elaboració  del  vi.  S’utilitzen  per  a 
l’extracció  de mostos  en veremes fresques,  generalment  blanques  i  per  a  vins  de 
veremes  fermentades,  normalment  negres.  En  el  primer  cas  la  verema  pot  ser 
premsada sencera, o bé sotmesa a un procés d’aixafada que optimitzi el rendiment de 
les premses obtenint una important economia del volum disponible.
Tenen  formes  diverses  però  la  més  habitual  és  la  cilíndrica.  Per  a  determinades 
elaboracions de vins negres, s’utilitzen així mateix premses verticals, però la majoria 
són horitzontals, com les de plats i membranes. També s’utilitzen premses de bandes, 
premses d’impuls o d’esgotament progressiu i premses de trafegar i contínues.
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Per a la seva implantació en el sector de producció de vi de qualitat, es fa un esment 
singular  de  les  premses  de  membrana.  Les  premses  de  membrana  tenen  una 
membrana parietal o diametral, que s’infla amb aire o aigua a pressió i uns canals de 
drenatge interiors, que permeten aconseguir una superfície de pressió molt important i 
treballar  a  pressions  inferiors  a  3  bars.  La  superfície  de  drenatge  és  també  molt 
elevada i el conjunt permet obtenir uns elevats rendiments en most o vi, una major 
qualitat i amb pressions i temps de premsat reduïts.
El most que surt de les premses de membrana és una mica més tèrbol que el de les 
premses verticals, però menys que les horitzontals de plats, amb un percentatge de 
baixos del voltant del 5%. Malgrat tot són sempre d’una millor qualitat en aplicar-se 
pressions  molt  més reduïdes.  Funcionen  amb uns  diagrames  de premsat  pressió-
temps, amb una successió de cicles de pujada de pressió, manteniment, disminució i 
esmicolament, en 10 a 15 cicles i a pressions successives, constants o creixents.
Algunes  instal·lacions  tenen a  continuació  de les  premses de membrana,  premses 
d’esgotament progressiu o contínues per obtenir més rendiment. Aquest sistema té, 
però,  un cost  elevat  en maquinària  i  el  vi  resultant  no es valora suficientment  per 
justificar la inversió.
La higiene de la premsa també és important, s’ha de netejar periòdicament, i és un 
punt  d’elevat  consum. Les premses més modernes tenen neteja  automàtica  i  més 
eficient en el consum.
Del premsat en surten diverses fraccions de most o vi: les primeres, de més qualitat, 
que representen un 60-65% del pes inicial del raïm i les segones, d’un 10 a un 15% 
que es fan servir per a vins de menys qualitat i finalment també hi pot haver un tercer 
raig que es destina a elaborar “vi de taula” o per cremar. La resta de sòlids que queden 
a la premsa o brisa, es pot enviar a la destil·leria o destinar-la a d’altres usos.
Quan s’obté el most, després del premsat, s’hi fa l’addició de diòxid de sofre o sulfitat, 
per  protegir-lo  de  l’oxidació  i  obtenir  el  control  microbiològic  limitant  i/o  evitant 
multiplicació dels llevats i els bacteris tecnològicament indesitjables.
És  interessant  per  facilitar  el  desfangament  dels  mostos  que  s’explica  en  el  punt 
següent, fer-ne una refrigeració de 16-18 ºC, a efectes de tenir el most més estable, 
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facilitar-ne la decantació de baixos i preparar-lo per a la posterior  fermentació. Per 
assolir aquest efecte s’utilitzen bescanviadors tubulars.
Clarificació:  Una  vegada  premsat,  el  most  es  clarifica,  mitjançant  operacions  de 
desfangament o amb diferents alternatives mecàniques, abans de la seva utilització 
posterior.
El desfangament es pot fer:
- estàtic: en dipòsits refrigerats per decantació durant, normalment, un període que 
varia entre les 12 i 48 hores, o 
- dinàmic: amb filtres rotatius de buit, centrífugues o flotació.
La refrigeració dels mostos possibilita el desfangament estàtic durant un temps més 
llarg, les maceracions prefermentatives en fred i un millor control de les temperatures 
de fermentació. És una important despesa d’energia i un punt a optimitzar mitjançant 
aïllament tèrmic, circuits tancats i intercanviadors.
En el desfangament es poden utilitzar també substàncies de diversa naturalesa que 
actuen com a auxiliars tecnològics per facilitar i accelerar el desfangament, compactar 
els fangs, eliminar matèries que poden presentar problemes posteriorment durant la 
vinificació, etc. Entre aquestes substancies es troben enzims, gel de sílice, bentonita, 
gelatines, carbó enològic, entre d’altres. Un document de referència sobre l’interès i la 
finalitat,  així  com  l’efectivitat  d’aquestes  substàncies,  és  el  Codi  Internacional  de 
Pràctiques Enològiques de l’OIV.
En  el  cas  d’aplicar  centrifugació  el  most  se  sotmet  a  la  força  de  diversos  milers 
d’atmosferes, cosa que permet la separació de les partícules quasi instantàniament. 
L’absència d’aire evita l’oxidació dels mostos. Aquesta operació requereix un elevat 
consum d’energia elèctrica.
En el desfangament amb filtres rotatius al buit, les partícules en suspensió del most es 
retenen en una capa de material  filtrant  formada per  perlites (substàncies  d’origen 
volcànic),  sobre un tambor rotatiu  al  buit,  amb l’eliminació  contínua de la pel·lícula 
externa que conté les partícules del most retingudes.
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Aquesta  operació  requereix  també  un  elevat  consum  d’energia  elèctrica  i  té  una 
problemàtica important des del punt de vista mediambiental, per la gran quantitat de 
residus que genera.
En  aplicar  la  flotació,  s’injecta  a  pressió  gas  inert  al  most  quan  passa  per  una 
canonada de manera que quan entra en el dipòsit a pressió atmosfèrica, es generen 
bombolles i en la seva ascensió fan pujar a la superfície les partícules en suspensió 
presents en el most, des d’on poden ser eliminades. Aquesta tècnica necessita una 
sèrie d’auxiliars tecnològics (enzims, gelatina, gel de sílice, bentonita) per adherir les 
partícules en suspensió a les bombolles, a més dels gasos. Tanmateix, no requereix 
un consum energètic tan elevat com els sistemes de centrifugació i filtre de buit i no 
genera tants residus com aquest últim.
Després de clarificat, el most clar està preparat per fermentar i els baixos o lires es 
gestionen com a residus, o s’envien a la destil·leria.
Fermentació alcohòlica:  La fermentació alcohòlica és la transformació dels sucres 
del raïm en alcohol etílic, en diòxid de carboni i altres productes més minoritaris. Es pot 
realitzar  espontàniament  amb  els  llevats  naturals  del  raïm  o  bé  amb  llevats 
seleccionats afegits després del desfangament. El procés bioquímic és el següent:
Figura 3.1.2.2- Reacció química de la fermentació alcohòlica
La fermentació és un procés exotèrmic en el que es desprenen 106,34 kJ per mòlta de 
sucre fermentable, (és a dir, per cada 180g de sucre), sent aquesta la raó d’un elevat 
consum d’energia per conduir la fermentació a les baixes temperatures que asseguren 
la qualitat del producte final. D’altra banda, com més elevada sigui la temperatura de 
fermentació més rapidesa hi haurà en el fet que aquesta es desenvolupi i més elevada 
serà  la  punta  de  demanda  de  consum  energètic  per  controlar  la  temperatura  de 
fermentació.
Durant el procés es desprèn diòxid de carboni, (88g por cada mòlta de glucosa) i és 
una de les fonts més significatives de generació d’aquest gas durant l’activitat  d’un 
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celler.  Al  marge  dels  efectes  que  el  CO2 a  l’atmosfera  pot  representar,  s’ha 
d’assegurar l’extracció de diòxid de carboni pels perills d’asfíxia dels treballadors del 
celler, si no hi ha una bona renovació d’aire.
En l’elaboració  de vins blancs,  la  fermentació es fa normalment  en dipòsits  d’acer 
inoxidable refrigerats amb camises de circulació d’aigua amb glicol, en circuit tancat. 
La fermentació pot durar des d’una setmana a quinze dies. La fermentació també es 
pot fer en bótes de fusta que cedeixen al vi substàncies que proporcionen complexitat 
aromàtica i gustativa. Les botes es col·loquen en locals de temperatura controlada, de 
vegades per sota dels 18ºC, per mantenir la fermentació a temperatures moderades. 
En qualsevol cas, cal tenir en compte que els dipòsits de fusta tenen una gran inèrcia 
tèrmica, per la capacitat aïllant de la fusta.
Al final de la fermentació i per afavorir una complexitat organolèptica mitjançant les 
migracions dels compostos cedits en la lisi dels llevats cap al vi,  es pot realitzar la 
pràctica de “criança sobre lires fines” amb remogut d’aquestes periòdicament, tant en 
dipòsits d’acer inoxidable o barriques.
El moviment del most es fa mitjançant canonades, que poden ser flexibles o fixes, 
exclusivament de materials alimentaris. L’impuls del most o vi es pot fer per gravetat o 
mitjançant  bombes  impulsores  que  poden  ser  de  diferents  tipus  i  actualment  molt 
pensades per reduir la contaminació i l’oxidació del producte. També són capaces de 
regular el consum energètic, mitjançant variadors de velocitat. Té molta importància la 
seva higiene i desinfecció.
En  la  fermentació,  s’hi  poden  addicionar  substàncies  nutritives  que  actuen  com a 
activadors  de  fermentació,  així  com la  utilització  correcta  d’un  peu de cup,  poden 
ajudar a economitzar energia i espai i escurçar els dies de fermentació.
Trasbals i clarificació: Després de les fermentacions i abans de la sortida al comerç, 
el vi passa per una sèrie d’etapes que serveixen per estabilitzar-lo, fer-lo presentable i 
assegurar una correcta evolució en el comerç. Les dues primeres són:
Trasbals:  És  l’operació  de transferir  el  vi  d’un  recipient  a  un altre,  per  a  diverses 
finalitats:
125
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
- permetre la separació dels pòsits sòlids del fons del recipient o el seu aireig. Es 
realitzarà en diferents moments: al final de la fermentació alcohòlica i, en el seu 
cas, també després de la fermentació malolàctica.
- realitzar la mescla o cupatges de vins per fer operacions conjuntes o configurar 
partides homogènies. 
- col·laborar  en  les  operacions  de  clarificació,  separant  els  fangs  generats  en 
aquesta o els cristalls de tartrats generats en l’estabilització tartàrica, etc.
Al final de la fermentació alcohòlica i en el primer trasbals s’ha de separar el vinet de 
les lires tenint cura de la terbolesa. En la neteja de la tina s’ha de gastar el mínim de 
l’aigua de neteja, tant per minimitzar la càrrega orgànica dels efluents, per la valoració 
com a subproducte, com per minimitzar la pèrdua de vi.
És difícil indicar el nombre de trasbalsos que es faran. Es poden realitzar amb o sense 
limitació d’aireig, a temperatura ambient o bé a baixa temperatura.
Quan s’ha  de  fer  evitant  aireigs  o  oxidacions  amb limitació  d’oxigen,  s’inertitza  el 
dipòsit de destí amb una atmosfera a base de diòxid de carboni, de nitrogen o argó.
Després  dels  trasbalsos,  a fi  de compensar  buidats  parcials  o pèrdues i  durant  la 
conservació o emmagatzematge d’un vi en dipòsits, el vi s’ha de mantenir a l’abric de 
l’aire,  per  evitar  l’oxidació  i  el  desenvolupament  de  microorganismes  aerobis.  Per 
aquest motiu, es crea també una atmosfera inerta amb l’ajuda de nitrogen, diòxid de 
carboni i / o argó. 
En el trasbals durant la criança en bóta es pot filtrar als baixos i així no tenir tantes 
minves de vi (filtres especials de tipus tangencial).
Clarificació: Operació que es realitza per facilitar  l’eliminació de les substàncies en 
dissolució o partícules en suspensió presents en el vi que produeixen enterboliment i 
dels  col·loides  que  dificulten  l’estabilització  tartàrica.  Es  fa  amb  addició  al  vi  de 
substàncies  anomenades  clarificants  que  fan  precipitar  les  partícules  perquè 
n’afavoreixen la caiguda (per exemple bentonites) o la coagulació amb altres, (com 
gelatina,  albúmina o clara d’ou,  tanins,  etc.),  formant  partícules més grans i  poder 
sedimentar o filtrar més fàcilment.
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L’ús  de clarificants  afavoreix  la  compactació  dels  pòsits,  minimitza  les  pèrdues de 
producte i facilita la neteja.
Instal·lacions  de  filtració:  L’eliminació  de  la  terbolesa  del  vi  es  realitza  pel  pas 
d’aquest a través de filtres apropiats que retenen les partícules en suspensió. Tant la 
filtració  de  desbast  primerament  com  l’abrillantadora  després  afavoreixen  i 
proporcionen la limpidesa dels vins. 
La  filtració  es  pot  fer  a  través  de  diferents  sistemes:  filtres  de  plaques, 
d'al·luvionament,  modulars,  esterilitzants  i  filtres  tangencials.  Aquests  utilitzen 
membranes orgàniques o minerals d’una porositat que permeten diferents graus de 
filtració: des de l’abrillantadora, l’esterilitzant, la micro filtració, fins a l’osmosi inversa.
Els filtres de plaques utilitzen unes plaques filtrants a base de diatomees premsades 
amb fibres de cel·lulosa o de polietilè, que comporten la no-regeneració. Per contra, 
els filtres que els han substituït,  els de mòduls lenticulars,  en acabar la filtració es 
poden regenerar i esterilitzar. Aquests últims compten amb l’avantatge addicional de la 
seva  estanquitat  i  no  gotegen.  Els  filtres  de  mòduls  s’utilitzen  com  a  filtració 
abrillantadora i també com a la prèvia a la filtració esterilitzant.
Els  filtres d'al·luvionament,  que utilitzen  adjuvants  apropiats,  (diatomees barrejades 
amb fibres de cel·lulosa), poden ser de plats verticals, horitzontals i de bugies amb 
diferents eficiències i necessitats de consum d’aigua per a la seva neteja. En alguns, la 
descàrrega de les capes filtrants ja gastades es fa sense necessitat d’arrossegar-les 
amb aigua. 
La  filtració  esterilitzant  permet  l’estabilitat  biològica  del  vi  per  l’eliminació  de 
microorganismes. Els filtres esterilitzants s’utilitzen per obtenir un vi sense els llevats o 
els bacteris, però és necessari prefiltrar bé el vi per optimitzar aquesta filtració. Els 
dispositius de la filtració esterilitzant han de ser prèviament esterilitzats pel pas d’aigua 
calenta o vapor.  També es poden utilitzar  desinfectants químics,  a més de l’aigua 
calenta. Les últimes aigües de neteja poden servir, posteriorment, per a l’inici d’altres 
neteges.
Els filtres tangencials, (micro filtració, ultrafiltració, nano filtració i osmosi inversa), són 
més eficients i no generen residus (com terres diatomees que s’obtenen com a residus 
en emprar filtres d'al·luvionament). Tanmateix, aquestes tècniques requereixen molta 
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aigua per als cicles de neteja i principalment les tres últimes, per ser a vegades una 
tecnologia agressiva per a segons quin tipus de vi, tenen encara una aplicació limitada.
Estabilització tartàrica: És l’operació que afavoreix la cristal·lització i precipitació del 
bitartrat potàssic i tartrat de calci que està sobresaturat en el vi. Fa que els vins siguin 
més  estables  davant  les  precipitacions  d’aquestes  sals.  La  tècnica  d’estabilització 
implica  un  tractament  de  fred  al  vi,  encara  que  és  possible  aplicar  tècniques 
alternatives com les resines d’intercanvi catiònic i l’electrodiàlisi. 
Aquesta precipitació pot realitzar-se espontàniament amb la baixada de temperatura 
produïda pel fred hivernal o bé per tractament en fred artificial. En el primer cas resulta 
incompleta i en el cas d’aplicar fred artificial es pot realitzar amb o sense l’addició de 
cristalls de bitartrat de potassi o tartrat de calci,  que fan de punts alternatius de la 
nucleació primària. En el cas d’emprar aquests cristalls, no cal arribar a temperatures 
tan  fredes  i  el  procés  és  més  ràpid.  Hi  ha  sistemes  i  equips  d’estabilització  que 
permeten una separació posterior per mètodes físics dels cristalls precipitats. 
Un altre sistema interessant és el que utilitza els mateixos cristalls que es generen en 
el vi per ser utilitzats en vins posteriors. Aquest sistema consisteix en un dipòsit en 
forma troncocònica a la  part  inferior,  on se situen pel seu pes els cristalls  formats 
anteriorment. El vi que entra pel fons a temperatures fredes es troba amb una gran 
quantitat de cristalls de diverses mides al llarg del seu camí ascendent fins a la sortida 
del  dipòsit.  L’alçada  del  dipòsit  es  calcula  en  funció  del  temps  que  es  considera 
necessari per aconseguir l’estabilització.
Aquest temps acostuma a ser de diverses hores, en el cas de l’addició externa de 
cristalls de bitartrat o tartrat.
En l’ús d’equipaments de tractament per a aquesta estabilització tartàrica en continu i 
automatitzada hi intervenen cinc paràmetres: la temperatura de tractament, l’agitació, 
la concentració de cristalls, el gruix dels cristalls i el temps de contacte.
És important tenir la precaució de recuperar al màxim el bitartrat i el tartrat sòlid de les 
tines,  ja  que  es  pot  valoritzar  com  a  subproducte  i  vendre,  amb  l’objectiu  de  no 
incrementar la càrrega contaminant abocada.
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El sistema d’estabilització tartàrica per fred és el més estès al sector i comporta un 
elevat consum energètic, principalment en el cas de no utilitzar l’addició de cristalls. 
Existeixen, però, altres tècniques que s’estan desenvolupant com són el tractament 
amb  bescanviadors  de  cations,  l’electrodiàlisi  i  l’addició  d’adjuvants  per  evitar  la 
precipitació en refredar en els punts de consum.
El  tractament  amb bescanviadors  de  cations  permet  el  pas  del  vi  a  través  d’una 
columna de resina polimeritzada que actua com a un polielectròlit  insoluble, que es 
regenera en cicle àcid i que els seus protons són susceptibles de ser intercanviats pels 
cations del vi,  particularment el potassi.  Són els més eficients i  els que fan menys 
despesa energètica, encara que s’han d’utilitzar regenerants químics (àcid clorhídric) 
per a la resina.
L’electrodiàlisi  és  una  tècnica  on  una  diferència  d’alguns  volts  aplicada  sobre  els 
extrems dels elèctrodes permet el moviment dels ions per atracció elèctrica a través de 
les  membranes  La  despesa  energètica  és  menor  que  en  el  cas  dels  equips 
d’estabilització  per  fred,  un 10% en resines  i  un  20% en electrodiàlisi.  A  més,  en 
l’electrodiàlisi  no es necessiten additius de filtració ni materials per a la sembra de 
cristalls.  No  hi  ha  pèrdues  de  vi  ni  volums morts  durant  el  procés.  L’inconvenient 
principal  és  l’elevat  consum  d’aigua  i  que  l’aigua  de  rebuig  és  salmorra.  Seria 
convenient tenir una osmosi inversa per a l’aigua residual.
Com a tècniques alternatives que inhibeixen la  cristal·lització i  en conseqüència  la 
precipitació  de  sals  tartàriques,  es  poden  esmentar  l’ús  d’àcid  meta  tàrtric  i, 
recentment, les nano proteïnes i la carboximetilcel·lulosa. 
Les  nano  proteïnes  específiques  extretes  de  la  paret  cel·lular  del  llevat  per  via 
enzimàtica és un tractament enològic que inhibeix la precipitació de les sals tartàriques 
potàssiques, però no permet estabilitzar el vi de les precipitacions de tartrat neutre de 
calci.
Embotellat:  En  l'embotellat  se  succeeixen  les  operacions  següents:  omplerta: 
(aconsellable realitzar-la en atmosfera inert), tapat, encapsulat, etiquetatge (col·locació 
d’etiqueta, contra etiqueta, precinte i collarí), encaixat i paletització de caixes. 
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A més de l’envasat  en ampolles  de vidre,  que és el  més apreciat  pel  consumidor 
d’hostaleria  i  restauració,  es poden  utilitzar  també altres  recipients  alternatius  com 
ampolles de plàstic, bric, bag-in-box, llaunes, garrafes, etc.
En el nostre cas les ampolles són de vidre i es reben del fabricant estèrils; per a la 
neteja únicament es fa un esbandit amb aigua estèril i/o bufat.
Expedició:  És el conjunt d’operacions que suposen finalment la sortida del vi cap al 
mercat, encaixat i fleixat en el seu cas.
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3.1.3 Vi negre
A continuació es mostra l’organigrama del procés de vi negre:
Figura 3.1.3.1- Organigrama del procés del vi negre
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Es recullen en aquest apartat solament els aspectes diferencials de l’elaboració de vi 
negre amb els processos ja explicats inherents a l’elaboració de vins blancs.
Maceració  i  fermentació:  En el  cas  del  vi  negre  la  maceració  del  raïm aixafat  i 
derrapat dura entre 7 i 30 dies i és simultània a la fermentació alcohòlica i fins i tot la 
malolàctica (descrita anteriorment). Poden superar normalment els 25ºC, arribant en 
alguns casos fins a 30ºC. Tanmateix, per a algunes varietats es realitza una maceració 
durant una primera fase a temperatures més baixes que les esmentades anteriorment, 
per després situar-les als nivells esmentats.
S’ha de fer notar que en algunes àrees productives, l’elaboració del vi pot coincidir 
amb  una  època  de  fred  intensa  de  tardor  i  no  seria  d’estranyar  que  calguessin 
sistemes d’escalfament de la verema, enlloc del refredament. No és el nostre cas.
També es pot portar a terme una maceració carbònica. És una tècnica de maceració 
que consisteix a col·locar els raïms sencers durant alguns dies en un dipòsit tancat, on 
l’atmosfera és constituïda de diòxid  de carboni.  Aquest  gas resulta ser  d’aportació 
exògena totalment o només inicialment i complementat pel de la respiració dels raïms i 
de la fermentació d’una part de les baies aixafades.
Premses: S’utilitzen les mateixes que en el vi blanc. Les més usades són les premses 
de  membrana  i,  recentment,  també  les  verticals.  Aquestes  últimes,  encara  que 
provinents de models antics, han tornat a implantar-se en alguns cellers perquè la 
qualitat dels vins que se n’obtenen és molt apreciada. Estan formades per una gàbia 
que conté el raïm. Aquesta gàbia té un diàmetre de base igual o lleugerament menor 
que l’altura, sent pressionada per un plat que baixa verticalment.
Instal·lacions  de  fermentació:  La  fermentació  alcohòlica  té  les  mateixes 
particularitats que s’han esmentat per al cas dels vins blancs. Cal recordar que com 
més  elevada  sigui  la  temperatura  de  fermentació,  més  elevada  serà  la  punta  de 
consum energètic, perquè la velocitat de degradació dels sucres pels llevats és més 
ràpida i l’alliberament de calor (i del CO2 corresponent) més intensa.
Les  instal·lacions  reuneixen  unes  característiques  estructurals  diferents  dels  vins 
blancs. El seus dipòsits són, normalment, d’acer inoxidable refrigerats o escalfats, i 
amb la particularitat de ser normalment més petits i de tenir una boca més ampla arran 
del fons de la tina i un fons inclinat per eliminar la brisa després de la fermentació. 
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També poden ser dipòsits de fusta o ciment revestit, on l’eliminació mecànica de la 
brisa és difícil o només parcial i sol ser manual.
Fermentació malolàctica:  És un procés fermentatiu que permet la transformació de 
l’àcid màlic en àcid làctic per mitjà de bacteris làctics. Es pot fer de manera espontània 
o per la sembra de bacteris seleccionats. És usual en vins negres per que resultin més 
suaus, encara que també es pot fer en blancs en zones fredes on el contingut d’àcid 
màlic és elevat.
La temperatura més idònia per fer la fermentació malolàctica està situada als voltants 
de 20ºC, temperatura a la qual s’ha d’arribar a vegades escalfant el dipòsit o el local.
Criança: És el procés que s’aplica als vins que modifica i millora les característiques 
organolèptiques del vi a causa dels fenòmens de caràcter físic, químic i biològic que es 
produeixen. Amb la criança s’obtindrà també una estabilització fisicoquímica parcial del 
vi. Existeixen diferents tipus de criança depenent de l’oxidació o la reducció als quals 
es vol sotmetre:
- La criança oxidativa és generalment en envasos de fusta de diferents capacitats, 
amb la qual cosa hi  haurà diferents graus de cessió per part  de la barrica o el 
dipòsit i condicionarà el temps de criança.
- La  criança  reductora  és  l’evolució  del  vi  en  absència  total  d’aire  en  dipòsits 
hermètics i en ampolla.
En l’elaboració de vins negres en el celler normalment es realitza una criança mixta: 
estada en barriques de 225-300 litres, durant una sèrie de mesos, i després una altra, 
la reductora, en ampolla, per un període similar, per acabar de suavitzar el vi o complir 
la normativa de criança, reserva, etc.
La tècnica de microoxigenació és un sistema alternatiu de la criança oxidativa clàssica. 
Es  realitza  una  aportació  regulada  d’oxigen  per  tal  de  condensar  i  estabilitzar  els 
antocians i els tanins abans de la fermentació malolàctica. 
És totalment imprescindible una bona higiene i manteniment dels recipients, sobretot 
de fusta, seguint uns protocols de neteja acurats per mantenir-los nets i reutilitzables.
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La  temperatura  durant  la  criança  és  de  vital  importància  pel  grau  d’evolució  i 
l’evaporació del vi i s’ha de dur a terme en sales perfectament climatitzades. No és 
convenient sobrepassar el 18ºC i mantenint la humitat aproximadament sobre el 80%.
Utilització d’encenalls i trossos de fusta de roure: És una alternativa a la criança en 
dipòsits  de  fusta.  Serveix  per  donar  al  vi  unes  característiques  aromàtiques  i 
organolèptiques aproximades a les que s’obtenen amb les  barriques de roure.  Els 
encenalls  o bocins  de fusta aporten gust  de fusta a diferència de la  barrica  on la 
criança és molt més complexa amb efectes fisicoquímics al vi.
Permet  estalviar  unes despeses  importants  en immobilitzat  i  també en  operacions 
inherents a la neteja i el manteniment de les barriques.
3.1.4 Neteja i desinfecció
La neteja i desinfecció en la indústria enològica és molt important, ja que el producte 
que s’elabora  està  destinat  al  consum humà.  La manca d’higiene  en enologia  pot 
portar  a l’alteració  del  vi  per  contaminació  microbiana que condueix  normalment  a 
desviacions organolèptiques.  Però per la naturalesa del  vi,  en el  cas de produir-se 
conservacions defectuoses, no existeix risc d’intoxicació per als consumidors. 
Per elaborar un vi  cal  utilitzar  una certa quantitat  d’aigua aplicada a la  higiene de 
materials  en contacte amb la verema i  el  vi.  Es pot  distingir  la  neteja destinada a 
eliminar la brutícia adherida a les superfícies per deixar-les netes, de la desinfecció 
que s’aplica a les superfícies netes per eliminar-ne els microorganismes.
En el  programa de neteja i  desinfecció,  si  cal,  s’establirà  una pauta per a la  seva 
execució que ha d’incloure:
- Preparació: desconnexió dels aparells, eliminació d’objectes que puguin dificultar la 
neteja, desmuntar les peces que es pugui. 
- Eliminació prèvia del gruix de la brutícia sense cap producte.
- Pre-rentat: esbaldir amb aigua a mitjana pressió, freda o tèbia i eixugar.
- Neteja: utilitzant detergent amb possible reforç de raspall si la superfície ho permet, 
tot elegint-lo adequadament en funció del tipus de superfície. En qualsevol cas, cal 
considerar les condicions adequades de temperatura, concentració, pH, durada, 
etc.
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- Esbaldit: eliminant la brutícia i les restes de detergent.
- Desinfecció:  desinfectant  amb  les  condicions  adequades  del  producte 
(temperatura, concentració, pH, durada, etc.).
- Esbaldit final: eliminant els residus de desinfectant.
- Assecatge: reduint la quantitat d’aigua que resta a les superfícies.
La  seqüència  completa  d’aquestes  etapes  és  molt  important  per  evitar 
recontaminacions.
Els nivells de risc de les diferents àrees dels cellers determinen quins nivells d’higiene 
cal realitzar:
- On el nivell de risc de contaminació és mínim (terres, materials de verema com 
caixes, contenidors, remolcs, etc.), només s’hi haurà d’eliminar brutícia gruixuda 
com terra, fulles, brisa, etc. i amb un pre-rentat serà suficient.
- On  el  nivell  de  risc  és  mitjà  (trepitjadores,  premses,  locals  de  vinificació,  de 
conservació  o guarda)  s’haurà  d’eliminar  la  brutícia  amb pre-rentat,  rentat  amb 
raspall adequat o detergent i aclarit.
- On el risc és alt (superfícies en contacte amb el most i el vi, canonades, bombes), 
caldrà  un  nivell  d’higiene  més  acurat  per  eliminar-ne  la  brutícia  i  limitar  el 
creixement de microorganismes amb pre-rentat, neteja, aclarit, desinfecció i aclarit 
final.
- El risc més alt és troba en la zona d'embotellat i la higiene consistirà a reduir la 
població de microorganismes per sota d’un valor determinat i per això després de 
l’etapa final d’esbaldida s’haurà de fer un control del nivell de contaminació final. 
Aquesta aigua de l’última esbaldida es pot recollir, filtrar, ajustar-ne el pH i utilitzar-la 
per a l’inici d’altres neteges amb menys risc o per al reg de jardins, etc.
Els productes de neteja més utilitzats en els cellers són a base de sosa i àcid cítric i els 
desinfectants són els òxids i peròxids (peròxid d’hidrogen i àcid peracètic), els aldehids 
(formaldehid, glutaraldehid) i els agents tensioactius (catiònics i amfòters). 
Els sistemes de neteja poden ser manuals o automàtics. Els manuals comporten un 
consum excessiu d’aigua i productes de neteja, per tant cada vegada es tendeix més a 
la mecanització dels mètodes manuals.
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El sistema CIP (cleaning in place) és el sistema automàtic més emprat, molt adequat 
per  als  circuits  tancats de canonades i  dipòsits.  Consisteix  en les fases següents: 
esbaldida  inicial  amb  aigua  per  arrossegar  les  restes  grosses,  recirculació  d’un 
detergent, esbaldida, recirculació d’un desinfectant i  esbaldida final.  Aquest sistema 
economitza personal de neteja, consum de productes i consum d’aigua.
Les  barriques  i  altres  dipòsits  de  fusta  mereixen  un  especial  tracte  per  la  seva 
naturalesa porosa i rugosa. No són un material idoni per l’asèpsia, però són utilitzats 
com a un element favorable en l’evolució organolèptica del vi blanc i negre. 
Les barriques noves s’han d’omplir amb aigua freda (un dia), calenta o vapor (2 o 3 
hores),  per  assegurar  la  seva  estanquitat,  buidar-les  i  deixar-les  escórrer 
completament (és important que la bóta no quedi buida i humida gaire temps). No és 
necessari sulfitar les bótes noves.
3.2 Avaluació de les relacions de les activitats
3.2.1 Avaluació de les activitats
En una implantació industrial de producció, sempre són necessàries les activitats de 
control  i  això  significa  disposar  dels  espais  i  els  mitjans  per  a  realitzar  totes  les 
operacions precises; el seu volum o superfície dependrà de quin tipus de producció es 
tracti;  però  sempre  quan  s’estudia  la  implantació  d’una  instal·lació  industrial,  cal 
preveure les superfícies destinades a tal efecte.
Mitjançant el quadre de valoració d’activitats (Figura 5.1.1) i el de motius de relació 
(Figura  5.1.2),  establirem la relació  de cadascun dels  nostres subprocessos,  en el 
quadre que anomenarem taula relacional d’espais (Figura 5.1.3).
Relació Intensitat de la relació Color
A Absolutament necessària
E Especialment important
I Important
O Proximitat ordinària
U Sense importància
X No aconsellable
Figura 3.2.1.1.- Quadre de valoració d’activitats
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Codi Motiu o causa
1 Moviment producte
2 Moviment personal
3 Relacions administratives
4 Treballs similars
5 Sorolls, vibracions, olors
Figura 3.2.1.2.- Quadre de motius de relació
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Per tant, aplicant-lo a la nostra nau obtenim la següent taula relacional d’espais.
M
oll descàrrega
M
atèria Prim
a
Trepitjat  i 
desrapat
Fermentació 
i maduració
C
riança
Em
botellat
Magatzem 
producte 
final
O
ficines
Vestuaris
Taller 
m
antenim
ent
Laboratori
Aparcam
ent
D
espatxos
Moll 
descàrrega
Matèria Prima A(1)
Trepitjat i 
desrapat
U A(1) E(2)
Fermentació i 
maduració
U I(2) A(1) E(2)
Criança U U U A(1) E(2)
Embotellat U I(1) U U A(1) E(2) X(5)
Magatzem 
producte final
A(1) U U U I(2) A(1) E(2)
Figura 3.2.1.3.- Taula relacional d’espais
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3.2.2 Diagrama relacional d’activitats
El  diagrama relacional  de les  activitats  el  plantejarem aplicant  la  taula  anterior  de 
relació d’activitats, d’aquesta manera tindrem més informació per a realitzar un layout 
el més encertat possible en espais i relacions de producció.
Figura 3.2.2.1.- Diagrama relacional d’activitats
Simbologia Ordre d’importància
Menys important
Més important
Figura 3.2.2.2.- Llegenda del diagrama relacional d’activitats
Moll de  càrrega Recepció
Trepitjat i 
Desrapat
Fermentació i 
Maduració
Criança
Embotellatge
Producte Final
Vestuaris Laboratori
Taller 
manteniment
Aparcament
Despatxos
4 4
4
4
4
4
2
2
2
2
2 2
2
2
2
1
2
3
4
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3.2.3 Layout A
Amb el diagrama relacional d’activitats i la taula relacional d’espais, desenvolupem un 
primer layout del nostre celler.
La nostra idea des d’un principi és poder realitzar visites guiades i tasts de vi a la zona 
d’oficines,  per  això  vem  decidir  fer  una  nau  rectangular,  soterrada,  amb  la  zona 
d’oficines  just  a  l’extrem  oposat  a  la  recepció  i  expedició  de  material  a  la  planta 
soterrani. D’aquesta manera es podrà veure des d’una vidriera la zona de producció 
del vi i es podran realitzar las visites amb vistes.
A més, des de les taules dels cursos o tasts es podran veure els dipòsits.
Figura 3.2.3.1- Primera proposta de layout
Com podem veure en l’esquema anterior és un layout bastant lineal, però en la seva
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senzillesa està el  seu principal  avantatge, ja que aquesta forma de producció,  ens 
estalvia molt en desplaçaments tant de personal com de matèria prima i de producte. 
L’única façana amb accessos a aquest nivell soterrat seria per la zona de recepció i 
expedició de material, i des d’una escala que comunica amb la zona noble.
Per tant l’altre extrem de la nau, queda semi soterrat entre el terreny i la planta baixa 
destinada a oficines, aules…
Després  d’analitzar  aquesta  primera  proposta  ens  adonem  que  el  principal 
desavantatge d’aquesta distribució es troba en la zona de repòs (tant de barriques com 
d’ampolles), ja que queda en una zona de la nau bastant externa, i això ens suposa 
que per a mantenir les condicions de temperatura i  humitat idònies per al  correcte 
emmagatzematge  i  envelliment  del  producte,  haguem de destinar  una partida  tant 
d’equips de tractament d’aire com de consum energètic molt elevada. Per això decidim 
realitzar un segon layout.
A  més,  tot  i  que  en  un  principi  sembla  la  millor  distribució,  ens  adonem que  pel 
recorregut de producte de vi  jove és ideal,  però pel vi  reserva i  criança hi  ha uns 
desplaçaments  de  producte  complicat  entre  el  seu  repòs  i  el  seu  embotellat  i 
embalatge. Aquest és un altre fet que fa que ens replantegem la distribució.
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3.2.4 Layout B
Aquesta seria la nostra segona proposta de layout.
Figura 3.2.4.1- Segona proposta de layout
En aquesta segona opció, el procés productiu adopta una forma d'u, de manera que 
aconseguim tenir un flux de producte molt lineal.
En el cas del vi jove, es presenta una línia de producció amb el mateix dibuix que el 
layout anterior, que ja hem vist que era ideal.
En el cas del vi reserva i criança, observem que després del procés d'embotellat les 
ampolles han de recórrer una distància fins a la zona de repòs que fa augmentar el 
recorregut de la línia de producte. No obstant el transport de les ampolles plenes cap a 
la zona de repòs es realitzarà a través del magatzem, per tal de fer-ho amb comoditat i 
interferir el mínim possible en la línia de producció.
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L’avantatge més important que obtenim amb aquest segon layout és la ubicació de la 
zona de repòs: passa d’estar en una zona bastant oberta de la nau, a estar soterrada i 
ben recollida. 
Cal notar que a més d’estar soterrada es redueix l’alçada lliure de la zona de repòs al 
tenir  a  sobre  la  zona  d’oficines,  cosa  que  també  ajuda  a  aïllar  tèrmicament  de 
l’exterior.
3.3 Maquinària escollida
3.3.1 Taula de selecció vibrant
La taula de selecció vibrant escollida és la Delta TVC, del distribuïdor Agrovin.
L’objectiu de la taula de selecció vibratòria és:
- Repartir el raïm per facilitar la selecció ,
- Assegurar la separació del producte noble dels sucs lliures i restes vegetals (baies 
fetes malbé, pecíols, raïms secs...) i
- Alimentar  regularment  l’equipament  que  segueix  la  cadena  de  recepció 
(desrapadora, bomba, esprimidora, línia de selecció automàtica..).
El raïm és posat en l’extremitat de la taula de selecció vibratòria Delta TVC i després el 
trasllada per vibracions cap a l’altre costat. És de selecció automàtica.
La Delta TVC està fabricada en acer inoxidable, amb un acabament per raig de sorra 
per facilitar-ne la neteja.
Les seves característiques principals són:
- Taula de selecció vibratòria per a selecció de raïm sencer o derrapat.
- Construïda completament en acer inoxidable.
- Peus regulables en altura per fixar-la i rodes per al seu desplaçament.
- Variador de velocitat electrònic de sèrie.
- Reixeta d’esbandida del líquid (perforada amb forats de 6 a 2,5 mm) amb safata de 
recuperació de líquid.
- Canals laterals de separació.
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- Amplada de treball de 800 mm.
- Altura de treball regulable entre 900 i 1.000 mm.
- Altura de descàrrega regulable entre 670 i 770 mm.
- Quadre elèctric, segons normativa CEE.
Característiques tècniques
Figura 3.3.1.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.1.2- Imatge del model de taula vibrant escollit
3.3.2 Desrapadora/Esprimidor
La desrapadora / xafadora elegida és del distribuïdor Agrovin, el model TEMA, ja que 
és la que millor s’adapta a les nostres necessitats per la seva capacitat de processat 
de raïm.
- Construïda completament en acer inoxidable.
- Muntada sobre rodes per al seu fàcil desplaçament.
- Ranura de càrrega amb sense fi d’alimentació producte.
- Variador de velocitat mecànic per regular la producció.
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- Ranura de càrrega sobredimensionada, que permet el processament del raïm de 
forma còmoda i ràpida.
- Baixa velocitat de rotació en els extrems de les paletes que permet separar el raïm 
de forma suau amb poca formació d’excrements i baixa extracció de compostos 
polifenòlics fàcilment oxidables.
- Ranura de líquid amb ràcord per connectar bomba (opcional).
- Cilindre perforat amb forats de diàmetre 24 mm.
- Desmuntable, facilitant les operacions de manteniment i neteja.
Característiques tècniques
Figura 3.3.2.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.2.2- Imatge del model de desrapadora/xafadora escollida
3.3.3 Premsa neumàtica oberta
El model de premsa pneumàtica oberta elegit és el model PPA, per la seva versatilitat i 
possibilitat d’operar amb diferents tipus d’estat del raïm.
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Apta per operar amb raïms senceres, espremuts, derrapats i amb vinasses fermentats 
o sense fermentar, per a l’elaboració de vins.
El bastidor està construït en acer inoxidable de robusta estructura, muntat sobre rodes 
pivotants, o sobre base fixa en models grans. El dipòsit  rotatori de forma cilíndrica, 
està muntat sobre un eix, tot això construït completament en acer inoxidable.
La membrana de pressió, està construïda en teixit de niló, recobert de material sintètic 
no tòxic. El teixit és termo soldable per a eventualment poder efectuar les reparacions.
El sistema d’ancoratge i suport de la tela en un lateral interior del cilindre garanteix la 
formació d’una espessor uniforme del producte premsat, distribuït per tota la superfície 
drenant.
- Dotada d’un grup moto-reductor auto frenant per efectuar la rotació del cilindre, 
amb transmissió de cadena.
- Amb compressor i  bufat per  a un inflat  ràpid de la  membrana incorporat  en la 
premsa (models 9-12-18-26-35-45-70-100).
- Opcional  compressor  de  cargol  amb dipòsit  acumulador  d’aire  comprimit  per  a 
models grans (100-150).
- Unitat de control elèctrica amb un PLC programable amb programes establerts i 
programes lliures que donen gran flexibilitat al treball en automàtic de la màquina.
- Comporta de càrrega axial per a alimentació de la premsa.
- La ranura per a la recollida del most és lliscant  i  està dotada d’una sortida per 
connectar una bomba, i enviar el most fins al dipòsit de destinació.
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Característiques tècniques
Figura 3.3.3.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.3.2- Imatge del model de premsa neumàtica oberta escollida
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3.3.4 Bomba
Per al bombatge entre dipòsits hem triat la bomba Model Sigma.
- Bomba amb ranura d’alimentació i cargol sense fi.
- Rotor  en  acer  inoxidable  i  està  revestit  de  goma  alimentària  vulcanitzada  en 
contacte amb el rotor que assegura el tancament.
- Ranura d’alimentació amb sense fi de gran diàmetre i baixa velocitat de gir que 
assegura l’alimentació de la bomba amb suavitat.
- Grup moto-reductor que pot ser muntat en diverses configuracions.
- Muntada sobre 4 rodes per al seu fàcil desplaçament.
- Sota comanda pot comptar amb variador de velocitat per regular el funcionament 
de la bomba en funció de la velocitat d’alimentació.
- Marxa i aturada automàtic mitjançant sondes de nivell.
Característiques tècniques
Figura 3.3.4.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.4.2- Imatge del model de bomba escollida
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3.3.5 Bomba peristàltica
Per  al  bombatge  entre  bótes i  dipòsits  hem  optat  per  la  bomba  peristàltica 
especialment dissenyada per a això.
- Cos de la bomba en acer inoxidable.
- Recobriment del rotor en PVC transparent.
- Quadre elèctric de marxa/aturada amb inversor de marxa i variador electrònic.
- Rotor amb rodets muntats sobre coixinets.
- Tub impulsor de material alimentari.
- Ràcords d’entrada i sortida amb vas expansor.
- Moto-reductor coaxial amb motor trifàsic 230/400 V 50/60 Hz.
Opcionals:
Equip omplert de bótes (sol PIT INOX 50 i 140).
- Equip de radiocontrol.
- Ranura alimentació amb sense fi (excepte PIT INOX 50).
- Compta litres (excepte PIT INOX520).
Característiques tècniques
Figura 3.3.5.1- Fitxa de característiques tècniques
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Foto del model elegit
Figura 3.3.5.2- Imatge del model de bomba peristàltica escollida
3.3.6 Dipòsit sempre-ple fons cònic
El  dipòsit  escollit  és  de  la  marca  SANSON  model  D.  Aquests  dipòsits  són  per  a 
fermentació,  emmagatzemament  i  conservació  de  vins  o  líquids  alimentaris  o 
combinat.
Té les següents característiques:
- Construït  en  xapa  d’acer  inoxidable,  laminada  fredament,  qualitat  AISI-304 
(opcional AISI-316)
- Tapa pneumàtica, kit bombí, amb cambra d’aire
- Superfícies interiors i exteriors en l’estat natural de la xapa 2 b, amb les soldadures 
exteriors polides i les interiors rentades i passivades. Opcional soldadures interiors 
polides
- Potes soldades
- Netejador d’impureses rosca en polzades
- Sortida nets rosca en polzades
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- Nivell amb aixeta
- Tastavins
- Braç amb politja a partir de 1000 litres
Opcions:
- Potes regulables
- Vàlvula inox DIN, sortida vi net
- Vàlvula inox DIN, sortida vi tèrbol
Característiques tècniques
Figura 3.3.6.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.6.2- Imatge del model de bomba peristàltica escollida
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3.3.7 Dipòsit isotèrmic (amb camisa refrigerant)
Dipòsits aïllats tèrmicament per mantenir la temperatura del vi. Utilitzats habitualment 
per a l’estabilització tartàrica del vi.  Segons necessitat,  es poden instal·lar diferents 
accessoris: agitador, camises de refrigeració, portelló isotèrmic, termòmetre, presa de 
mostres...
Completament fabricats en acer inoxidable AISI-304 i/o en acer inoxidable AISI-316. 
Aïllament de poliuretà expandit  mitjançant sistemes d’injecció d’alta densitat, acabat 
mitjançant xapa d’acer inoxidable.
Format per:
- Tapa pneumàtica, kit bombí, amb cambra d’aire.
- Potes soldades.
- Netejador d’impureses rosca en polzades.
- Sortida nets rosca en polzades.
- Nivell amb aixeta.
- Tastavins.
- Braç amb politja a partir de 1000 litres.
Opcions:
- Potes regulables.
- Vàlvula inox DIN, sortida de clars.
- Vàlvula inox DIN, sortida de tèrbols.
Característiques tècniques
Figura 3.3.7.1- Fitxa de característiques tècniques
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Foto del model elegit
Figura 3.3.7.2- Imatge del model de bomba peristàltica escollida
3.3.8 Filtre de plaques
Filtre de plaques per als sectors enològic, químic i farmacèutic.
- L’estructura del filtre permet realitzar tant una filtració clarificant com una filtració 
esterilitzant, en funció del tipus de placa seleccionada.
- Tant  el  xassís  com totes  les  seves  parts  en  contacte  amb el  líquid  es  troben 
construïdes en acer inoxidable.
- Les  plaques  col·lectores,  construïdes  en  material  plàstic  són  esterilitzables 
mitjançant aigua calenta.
- El  filtre,  opcionalment,  va  equipat  amb una bomba centrífuga,  independent  del 
xassís del filtre, amb el qual pot ser emprada per a altres funcions diferents a la 
filtració.
- Per a la filtració de líquids carbònics s’utilitzen els mateixos filtres, però reforçats 
per suportar majors pressions.
- Les produccions varien en funció del tipus de placa filtrant utilitzada i de la densitat 
del producte.
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Característiques tècniques
Figura 3.3.8.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.8.2- Imatge del model de filtri de plaquis escollit
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3.3.9 Centrifugadora aclaridora auto netejat
Característiques de funcionament:
- Elevada eficiència de clarificació.
- Alimentació del separador en circuit hermètic.
- Flux suau del producte.
- Descàrrega del producte en pressió.
- Predeterminació de la quantitat de fangs descarregats.
- Descarrega  del  tambor  a  través  d’un  sistema  hidrodinàmic.  Comandament 
automàtic  i  semiautomàtic  des  del  plafó  de  comandament  (veure  plafó  de 
comandament i control) i manual per l’operador.
- Dispositiu a anell líquid antioxidació.
- Predisposició pel rentat automàtic de l’aclaridora en cicle tancat (rentat CIP).
Característiques mecàniques:
- Tambor completament en acer inoxidable. Alta resistència mecànica i a la corrosió.
- Parts en contacte amb el fluid en acer inoxidable AISI 304 o de qualitat superior.
- Grup d’alimentació i sortida en acer inoxidable.
- Tapadora i col·lector fangs en acer inoxidable amb acabat setinat
- Potes en acer inoxidable amb suports antivibracions.
- Moviment mecànic àmpliament dimensionat en bany d’oli.
- Transmissió a engranatges amb motor controlat per convertidor de freqüència.
- Motor arrandelat en l’ajust i recobert en acer inoxidable amb proteccions tèrmiques.
Característiques tècniques
Figura 3.3.9.1- Fitxa de característiques tècniques
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Foto del model elegit
Figura 3.3.9.2- Imatge del model de filtre de plaques escollit
3.3.10 Tri bloc esbandit-omplert-tapat
Atesa la nostra intenció de fer l’esbandit automàtic i tenir tres màquines ens suposava 
un  desemborsament  molt  gran  i  necessitàvem  bastant  més  lloc,  al  final  ens  hem 
decantat per una màquina tres en un. És cert que el seu rendiment és menor, però per 
a la nostra mida de producció és suficient, a més que estalviem tant econòmicament 
com en espai.
El  tri  bloc  model  XPLT-TLT és la  solució  per  a les  exigències  d'embotellat  de  les 
bodegues de capacitat petita i mitjana.
És ideal per a vins tranquils, amb produccions de 1.500 ampolles/h a 9.000 ampolles/h 
de tipus bordelesa de 0,75cl.  El  sistema d’ompliment  és per gravetat amb lleugera 
depressió.
En una mateixa màquina en munta l’esbandidora,  l’omplidora i la tapadora, amb el 
consegüent estalvi d’espai i facilitat de treball.
La màquina va equipada amb aixetes d’ompliment i un capçal (o alguns) de tapat per a 
suro cilíndric, amb dosificació dels taps automàticament mitjançant una ranura situada 
en la part superior de la tapadora.
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Està construït amb materials de primera qualitat (acer inoxidable AISI-304 i materials 
alimentaris)  i  protegida  amb  cabina  segons  normes  la  CEE, amb  aturada  de  la 
màquina automàtica en cas d’obertura de portes per realitzar una intervenció.
Ve de sèrie amb transport d’ampolles mitjançant cadena de xarnera d’acer inoxidable, 
amb moto-reductor per a tracció. La màquina porta incorporat un variador de velocitat 
electrònic incorporat en el quadre elèctric.
Característiques tècniques
Figura 3.3.10.1- Fitxa de característiques tècniques
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Foto del model elegit
Figura 3.3.10.2- Imatge del Tri bloc esbandit-omplert-tapat
3.3.11 Etiquetadora autoadhesiva
Ens hem decidit per aquesta etiquetadora model ET-1500 ja que necessitem que sigui 
capaç d’etiquetar la quantitat d’ampolles que surten de la màquina anterior.
Etiquetadora  autoadhesiva  amb  distribució  de  les  etiquetes  mitjançant  control  de 
fotocèl·lula que poden llegir en tot l’alt de l’etiqueta. L’etiquetadora pot ser equipada 
opcionalment d’estacions suplementàries, per exemple collarí, llunetes o de sistema de 
centrat amb referència a osques, etc.
A la mateixa màquina, muntat en monobloc, es pot instal·lar distribuïdor de càpsules i 
pal d’encapsulat amb capsuladora de rulines o tèrmic.
L’etiquetadora porta una petita taula d’ampolles a la sortida, prèvia a introduir-les en 
caixes.
La mida d’etiquetadores  OMB ofereix  al  client  la  solució  ideal  per  assolir  el  millor 
resultat sigui de producció horària sigui d’òptima qualitat d’etiquetatge.
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Característiques tècniques
Figura 3.3.11.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.11.1- Imatge del model d’etiquetadora escollida
3.3.12  Precintadora  per  capses de cartró  amb cinta  autoadhesiva 
automàtica
Degut a les nostres necessitats i  que en ser una petita bodega no podíem escollir 
màquines més grans i completes, ens hem decidit per aquesta que, a un preu bastant 
menor que les més grans, compleix molt bé amb la seva comesa: Precintadora Modelo 
JÚNIOR.
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Precintadora semiautomàtica, que precinta amb cinta autoadhesiva la part superior i 
inferior  de  caixes de  tipus americà.  Per  a  lots  d’un  mateix format.  Es  regula 
manualment,  fàcilment i  ràpidament.  La màquina pot  ser utilitzada per personal  no 
especialitzat i, en combinar-se amb cintes transportadores a l’entrada i a la sortida, 
dóna vida a una estació d’embalatge senzilla, de preu assequible i eficaç. Tot això amb 
unes mesures mínimes i un manteniment mínim.
Descripció tècnica
- Capçal de precintar estàndard: capçal nou TJ 56, per a cintes adhesives de 50 mm 
d’ample i angle frontal de 60 mm
- Suports: amb rodes de 60 mm (dues rodes, dotades de fre).
- Mesures de les caixes a precintar: Llarg des de 180 mm fins a l’infinit, ample de 
100 a 400 mm, i altura de 120 a 400 mm.
Característiques tècniques
Figura 3.3.12.1- Fitxa de característiques tècniques
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Foto del model elegit
Figura 3.3.12.2- Imatge del model de precintadora escollit
3.3.13 Paletitzadora
Per paletitzar les caixes hem optat per la paletitzadora model EP-500:
- Senzilla programació i operació.
- Màquina de disseny compacte i gran fiabilitat.
- Components normalitzats.
- Baix manteniment.
- Fàcilment transportable.
Opcionals
- Preestirat motoritzat amb variador de velocitat: Estalvia film, indispensable per a 
càrregues mitjanes.
- Sensor fotoelèctric: Llegeix automàticament l’altura del palet.
- Trepitjador pneumàtic: Per comprimir càrregues lleugeres.
- Alentidor d’arrencada i aturada: Necessari per a càrregues poc fermes.
- Entrada i sortida amb rul·los motoritzats.
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Característiques tècniques
Figura 3.3.13.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.13.2- Imatge del model de paletitzadora escollit
162
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
3.3.14 Compressor
Ens decidim per aquest compressor perquè és de dimensions reduïdes i ens ofereix un 
alt rendiment. És un compressor per a tallers industrials i per a la nostra activitat molt 
important, es tracta d’un compressor senzill i robust.
Característiques i beneficis:
- Cilindre i pistó auto lubricats lliures d’oli
- Coixinets lubricats permanentment
- Vàlvules d’acer inoxidable
- Components d’aliatge d’alumini fos lleuger
- Anell del pistó d’alt rendiment i gran durada
- Cilindre  d’alumini  de  paret  prima  amb  revestiment  endurit  per  a  una  màxima 
transferència de la calor.
Descripció tècnica general de la gamma:
- Capacitat de fins 1,22 cfm / 34,56 l/min
- Pressió de 100 psi / 6,9 ba
Aplicacions possibles:
- Concentradors d’oxigen
- Copiadores
- Analitzadors de sang i per a laboratori
- Equip odontològic i oftalmològic
- Generadors d’ozó
- Marcs de buit
- Pressurització de guies ondulessis
- Equip d’embalatge
- Aspiradors
- Respiradors
- Carros mèdics d’emergències
- Eixugadors d’aire per a laboratori
- Atomitzador en pols
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- Duplicadors
- Equip d’impremta
- Classificadors de correu
- Pressurització de cable i radar
- Alimentadors d’animals
- Sistemes d’aspersió
- Encebat de bomba
- Sistemes de purgat
Característiques tècniques
Figura 3.3.14.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.14.2- Imatge del model de compressor escollit
3.3.15 Bescanviador tubular
Bescanviador  de  tipus  tub  en  tub  d’acer  inoxidable  AISI-304  amb  gruix  1,5  mm, 
muntada sobre un bastidor fabricat amb tub quadrat d’acer inoxidable AISI-304 amb 
potes de regulació (opcionalment sobre rodes).
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La disposició dels fluids és a contracorrent per obtenir millor rendiment de refredament. 
Equipat amb col·lector amb vàlvules  d’entrada i sortida de most, col·lector d’aigua i 
termòmetres.
Depenent de cada instal·lació, també es poden disposar de bescanviadors tubulars per 
a pastes i tubs interiors per a dipòsits.
Característiques tècniques
Figura 3.3.15.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.15.2- Imatge del model de l’intercanviador escollit
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3.3.16 Climatització
Per al condicionament de les zones comunes i la zona de repòs, per volum necessitem 
l’ordre de 35 kilofrigories (comptant amb possibles ampliacions).
Per això, hem escollit uns equips que ens ofereixen un sobre dimensionament per si 
volem ampliar la zona de repòs.
Gamma de bombes de calor aire-aigua d’alta temperatura. 9 mides amb capacitats 
calorífiques compreses entre 14 i 102 kW. Dissenyades per a aplicacions de calefacció 
i ACS residencials i comercials.
Característiques
- Classe "A" i COP fins 4,4
- Temperatura de sortida d’aigua fins a 65ºC
- Mida molt compacta
- Substitució o ampliació de calderes
Tecnologia
- Compressors scroll de R407c, amb injecció de vapor, sense manteniment
- Ventiladors patentats "Flying Bird IV" de baix nivell sonor
- Control  Pro-Dialog  +:  Per  microprocessador,  auto  adaptatiu,  amb  funcions  de 
diagnòstic i històrics de funcionament
- Producció d’aigua calenta fins i a 65ºC, per a calefacció i aigua calenta sanitària. 
Substitució de calderes.
Eficiència
- Classe energètica "A". COP fins 4,4 segons models
- Vàlvules d’expansió electròniques: major eficiència a càrrega parcial
- Gestió dinàmica del sobreescalfament, per a una millor utilització de la superfície 
d’intercanvi del condensador
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Instal·lació
- Mòdul hidrònic integrat: flexibilitat a la instal·lació, reducció de l’espai necessari i 
menor temps d’instal·lació
- Xassís molt compacte de baix nivell sonor
- Ràpida posada en servei, amb prova de funcionament abans de sortir de fàbrica.
- Funció "test ràpid" per a verificació de components
- Connexions  elèctriques  simplificades:  un  sol  punt  d’alimentació  elèctrica  sense 
neutre
Característiques tècniques
Figura 3.3.16.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.16.2- Imatge del model de màquina de climatització escollit
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3.3.17 Banda transportadora
La cinta transportadora triada és de la marca Jovic, la qual ens ofereix les següents 
característiques:
- Disseny en acer inoxidable
- Cinta de transport en PVC alimentari
- Regulació hidràulica de l’alçada
- Dispositiu tensor de cinta
- Neteja fàcil
Característiques tècniques
Figura 3.3.17.1- Fitxa de característiques tècniques
Foto del model elegit
Figura 3.3.17.2- Imatge del model de banda transportadora escollit
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3.3.18 Equips auxiliars
En la indústria vitivinícola és molt important l’existència d’equips auxiliars que tenen 
repercussió mediambiental pel tipus de consum que realitzen, per les emissions que 
generen o pel benefici que produeixen.
3.3.18.1 Calderes
El  calor  aplicat  en  algunes  operacions  es  genera  a  partir  de  calderes.  S’utilitzen 
dissenys diferents, però basats en el mateix principi d’operació. En funció del fluid que 
es vulgui generar existeixen calderes de vapor, aigua calenta, aigua sobreescalfada, 
calefactors d’oli tèrmic i calefactors d’aire. L’eficiència tèrmica depèn de l’aplicació i del 
tipus de combustible. Les eficiències, calculades d’acord amb el poder calorífic inferior, 
varien en el rang del 75-90%.
Els combustibles més utilitzats són: gasoil, fueloil, gas natural o propà.
3.3.18.2 Instal·lacions de fred
L’aplicació  de  fred  està  present  en  moltes  fases  de  la  producció  del  vi:  en  el 
refredament  del  most,  en  la  fase  de  fermentació,  guarda,  estabilització  tartàrica, 
criança,  etc.  En qualsevol  cas,  el  consum de frigories,  principalment  en les  àrees 
meridionals, és significativament molt alt durant l’època de verema.
La  refrigeració  pot  realitzar-se  per  expansió  directa  d’un  fluid  frigorigen  primari  o 
indirectament amb l’ús d’un refrigerant secundari (aigua glicolada) que es refreda en 
una  unitat  central  i  des  d’allà  es  condueix  als  punts  de  consum.  El  circuit  de 
refrigeració ha de ser hermètic i aïllat.
El  compressor  és  l’element  del  circuit  frigorífic  encarregat  de  comprimir  el  fluid 
frigorigen,  fins  a  la  temperatura  adequada  per  a  la  seva  condensació),  gràcies  a 
l’energia mecànica desenvolupada per un motor accionat per energia elèctrica.
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3.3.18.3 Planta de depuració d’aigües residuals
Les aigües residuals d’aquestes instal·lacions tenen unes característiques comunes: 
una  càrrega  contaminant  a  causa  de la  concentració  de  substàncies  orgàniques  i 
escàs  efecte  de  toxicitat  de  l’abocament.  Tanmateix,  no  existeix  un  sistema  de 
depuració universal aplicable a les instal·lacions vitivinícoles. 
Les substàncies que contenen els vins presenten una alta demanda química d’oxigen 
(DQO),  així  com  una  bona  biodegradabilitat,  (excepte  els  polifenols),  cosa  que 
comporta que sigui adequat un tractament de depuració de tipus biològic de les aigües 
residuals.
D’altra banda, quan l’aigua arriba al cap de la depuradora, hi ha una certa quantitat de 
sòlids en suspensió que han de ser separats per a un funcionament correcte dels 
equips posteriors. És aconsellable realitzar primer una decantació.
Els  sistemes  de  tractament  biològic  treballen  en  un  rang  de  pH  estret  i  és  molt 
important  evitar  les  variacions  brusques  de  pH.  Es  pot  pal·liar  barrejant  diferents 
efluents de pH oposat o per l’addició de reactius.
La depuració de les aigües residuals és possible realitzar-la per diversos sistemes:
Els  tractaments  físics redueixen  el  volum  dels  efluents,  o  bé  separen  una  part 
important dels sòlids en suspensió. Per si sols no resolen completament la depuració, 
s’utilitzen com a etapa prèvia a la depuració pròpiament dita. 
Consisteixen en el següent:
- Desbastar o tamisar els efluents per separar les partícules en suspensió de certa 
grandària.
- La  concentració  dels  efluents,  per:  evaporació  natural  en  basses,  evaporació 
forçada per ventilació, concentració per condensació fraccionada (no és habitual al 
sector) o concentració per osmosi inversa (no és habitual al sector).
- Emmagatzematge  dels  efluents  en  dipòsit  pulmó  com  a  mesura  reguladora  i 
homogeneïtzadora.
Els  tractaments  químics  suposen  un  condicionament  dels  vessaments  per  una 
posterior depuració. Hi ha diferents tècniques:
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- La insolubilització d’algunes substàncies pot ser de gran interès com per exemple 
el cas del diòxid de sofre, on l’addició de calç l’elimina per precipitació de sulfat 
càlcic.
- L’addició de determinats clarificants per produir la coagulació i sedimentació dels 
sòlids en suspensió.
- La correcció de pH per situar-lo entre 6,5 a 8,5 idoni per a la depuració biològica.
- L’oxidació  amb  oxigen  o  ozó  ajuda  al  desenvolupament  dels  microorganismes 
aeròbics en la depuració.
El tractament biològic es presenta com l’alternativa més adequada i utilitzada per la 
reducció de la càrrega orgànica dels efluents vitivinícoles. Els microorganismes que 
produeixen la degradació de la matèria orgànica són bacteris. Els llots provinents de 
les depuradores biològiques són totalment orgànics i de bona qualitat i són aptes per a 
l’aplicació agrícola com a adobs després d’un procés controlat de compostatge junt 
amb la rapa del raïm.
Si l’empresa no té una depuradora pròpia i aboca al clavegueram o a una depuradora 
municipal, haurà de realitzar les actuacions necessàries, ja sigui mitjançant l’adopció 
de  mesures  de  prevenció  en  origen  de  la  contaminació,  ja  sigui  mitjançant  una 
combinació de mesures preventives i correctores adequades, perquè la qualitat dels 
seus abocaments sigui la fixada a l’autorització corresponent d’abocament.
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4. Construcció i ubicació del celler
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4. Construcció i ubicació del celler
4.1 Anàlisi de la implantació del solar
4.1.1 Selecció de la ubicació
El  mètode  del  Scoring  és  una  manera  ràpida  i  senzilla  per  identificar  l'alternativa 
preferible en un problema de decisió multi criteri.
Model per calcular l’Score:
On: 
- Rij = ràting de l'alternativa j en funció del criteri i
- Wi = ponderació per a cada criteri i
- Sj = Score per a l’alternativa j
Les etapes del mètode són les següents:
1. Identificar l'objectiu del problema. 
En el nostre cas volem decidir en quin dels municipis que queden inclosos dins la 
DO Alella implantarem el nostre celler.
2. Identificar les diferents alternatives. 
La DO Alella està formada pels següent municipis: 
- Alella, 
- Cabrils, 
- Martorelles, 
- El Masnou, 
- Montornès del Vallès, 
- Òrrius, 
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- Premià de Mar, 
- La Roca del Vallès, 
- Sant Fost de Campsentelles, 
- Santa Maria de Martorelles, 
- Teià, 
- Tiana, 
- Vallromanes, 
- Vilanova del Vallès, 
- Vilassar de Dalt. 
- Durant el 2013 Badalona podria passar a formar part de la DO Alella, 
però avui dia no queda inclòs aquest municipi en la DO, així que no el 
contemplem.
3. Llistar els criteris a utilitzar per prendre la decisió. 
En el moment de decidir on emplaçar el nostre celler cal que tinguem en compte el 
següent:
- Proximitat a Barcelona: per l’enfoc que volem donar al nostre negoci ens 
interessa que els ciutadans de Barcelona sentin el celler tan proper com 
sigui possible.
- Comunicació  per  carretera:  per  al  transport  del  nostre  producte  ens 
interessa  que  el  municipi  on  ens  ubiquem  estigui  ben  comunicat  per 
carretera.
- Comunicació amb transport públic: per al públic al qual volem arribar, entre 
d’altres, es distingeixen pel respecte a la natura i és molt possible que una 
part important no disposin de vehicle propi.
- Recolzament de l’Administració: Hi ha municipis en els quals l’Administració 
local vetlla per impulsar aquest tipus d’indústria.
- Disponibilitat  de  parcel·les:  cal  veure  quins  municipis  disposen  de  més 
parcel·les per tal de disposar de més on triar.
- Imatge del municipi: volem vincular la imatge del nostre vi a la del municipi i 
per  tant  volem  que  la  nostra  seu  estigui  ubicada  en  un  municipi  que 
deprengui bona imatge.
- Proximitat  del  productor:  en  el  cas  d’activitats  com la  nostra  en  la  que 
comprem a productors un gran percentatge de la  nostra  matèria  prima, 
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necessitem que aquests es trobin tan a prop com sigui possible del nostre 
celler.
- Preu mig de l’ha en el municipi: és important aquesta dada per preveure 
possibles despeses en el moment que triem el municipi.
- Característiques  del  sòl  i  la  climatologia:  a  la  DO  Alella  trobem  dues 
vessants:  vessant  mar i  vessant  muntanya.  Aquests dos vessants tenen 
condicions de sòl i  de climatologia diferents. En el vessant muntanya es 
clima és el propi del Vallès, mentre que el vessant mar el clima és més 
mediterrani temperat.
- Proximitat  d’altres cellers:  la  proximitat  amb d’altres cellers  afavoreix  les 
sinergies i col·laboració.
- Relació  entre  el  municipi  i  la  tradició  del  vi:  dins  dels  municipis  que 
pertanyen  a  la  DO  Alella  n’hi  ha  que  tenen  una  tradició  vinícola  molt 
arrelada i n’hi ha d’altres que no tant. Ens interessa que es vinculi fàcilment 
el municipi amb el vi.
4. Assignar una ponderació per a cadascun dels criteris
On 
- 5: molt poc important
- 4: poc important
- 3: importància mitjana
- 2: bastant important
- 1: molt important
Proximitat a Barcelona 2
Comunicació per carretera 3
Comunicació amb transport públic 5
Recolzament de l’Administració 4
Disponibilitat de parcel·les 3
Imatge del municipi 1
Proximitat del productor 4
Preu mig de l’ha en el municipi 3
Característiques del sòl i la climatologia 1
Proximitat d’altres cellers 3
Relació entre el municipi i la tradició del vi 3
Figura 4.1.1.1- Ponderació dels criteris segons mètode Scoring
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5. Establir quan satisfà cada alternativa cadascun dels criteris.
Per a fer-ho utilitzarem una escala de l’1 al 9.
- 1 = extra baix
- 2 = molt baix
- 3 = baix
- 4 = poc baix
- 5 = mig
- 6 = poc alt
- 7 = alt
- 8 = molt alt
- 9 = extra alt 
Alella
C
abrils
M
artorelles
El M
asnou
M
ontornès del 
Vallès
Ò
rrius
Prem
ià de M
ar
La R
oca del Vallès
Sant Fost de 
C
am
psentelles
Santa M
aria de 
M
artorelles
Teià
Tiana
Vallrom
anes
Vilanova del Vallès
Vilassar de D
alt
Proximitat a 
Barcelona 8 3 5 8 3 3 6 1 8 5 7 9 3 2 5
Comunicació 
per carretera 8 3 6 8 6 4 6 5 5 4 5 8 3 4 7
Comunicació 
amb transport 
públic 6 2 4 9 4 2 8 4 3 3 5 5 2 3 5
Recolzament de 
l’Administració 9 3 3 2 3 2 2 4 3 5 7 6 3 2 6
Disponibilitat de 
parcel·les 2 4 5 2 5 4 3 5 5 6 4 5 4 3 5
Imatge del 
municipi 9 6 5 7 4 4 6 3 4 4 8 7 8 5 7
Proximitat del 
productor 7 4 5 5 5 3 4 3 4 6 8 5 7 6 8
Preu mig de l’ha 
en el municipi 3 5 4 4 6 6 5 8 8 6 4 4 6 6 4
Característique
s del sòl i la 
climatologia 9 7 4 7 4 6 7 3 4 4 9 9 4 4 7
Proximitat 
d’altres cellers 9 3 5 5 4 2 3 2 4 8 6 8 4 3 3
Relació entre el 
municipi i la 
tradició del vi 9 5 6 3 4 3 4 7 4 6 7 7 4 3 5
Figura 4.1.1.2- Satisfacció de cada alternativa segons criteris
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6. Calcular l’Score per a cada alternativa.
Ponderació
Alella
C
abrils
M
artorelles
El M
asnou
M
ontornès del Vallès
Ò
rrius
Prem
ià de M
ar
La R
oca del Vallès
Sant Fost de 
C
am
psentelles
Santa M
aria de 
M
artorelles
Teià
Tiana
Vallrom
anes
Vilanova del Vallès
Vilassar de D
alt
Proximitat a 
Barcelona 2 8 3 5 8 3 3 6 1 8 5 7 9 3 2 5
Comunicació 
per carretera 3 8 3 6 8 6 4 6 5 5 4 5 8 3 4 7
Comunicació 
amb transport 
públic 5 6 2 4 9 4 2 8 4 3 3 5 5 2 3 5
Recolzament de 
l’Administració 4 9 3 3 2 3 2 2 4 3 5 7 6 3 2 6
Disponibilitat de 
parcel·les 3 2 4 5 2 5 4 3 5 5 6 4 5 4 3 5
Imatge del 
municipi 1 9 6 5 7 4 4 6 3 4 4 8 7 8 5 7
Proximitat del 
productor 4 7 4 5 5 5 3 4 3 4 6 8 5 7 6 8
Preu mig de l’ha 
en el municipi 3 3 5 4 4 6 6 5 8 8 6 4 4 6 6 4
Característique
s del sòl i la 
climatologia 1 9 7 4 7 4 6 7 3 4 4 9 9 4 4 7
Proximitat 
d’altres cellers 3 9 3 5 5 4 2 3 2 4 8 6 8 4 3 3
Relació entre el 
municipi i la 
tradició del vi 3 9 5 6 3 4 3 4 7 4 6 7 7 4 3 5
221 117 149 169 141 103 152 137 145 167 194 199 131 117 177
Figura 4.1.1.3- Taula de càlcul d’Score
7. Ordenar les alternatives en funció de l’Score. L’alternativa amb l’score més 
elevat representa l’alternativa més recomanable.
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Alella
Tiana
Teià
Vilassar de D
alt
El M
asnou
Santa M
aria de 
M
artorelles
Prem
ià de M
ar
M
artorelles
Sant Fost de 
C
am
psentelles
M
ontornès del Vallès
La R
oca del Vallès
Vallrom
anes
C
abrils
Vilanova del Vallès 
Ò
rrius
Proximitat a 
Barcelona 8 9 7 5 8 5 6 5 8 3 1 3 3 2 3
Comunicació 
per carretera 8 8 5 7 8 4 6 6 5 6 5 3 3 4 4
Comunicació 
amb transport 
públic 6 5 5 5 9 3 8 4 3 4 4 2 2 3 2
Recolzament de 
l’Administració 9 6 7 6 2 5 2 3 3 3 4 3 3 2 2
Disponibilitat de 
parcel·les 2 5 4 5 2 6 3 5 5 5 5 4 4 3 4
Imatge del 
municipi 9 7 8 7 7 4 6 5 4 4 3 8 6 5 4
Proximitat del 
productor 7 5 8 8 5 6 4 5 4 5 3 7 4 6 3
Preu mig de l’ha 
en el municipi 3 4 4 4 4 6 5 4 8 6 8 6 5 6 6
Característique
s del sòl i la 
climatologia 9 9 9 7 7 4 7 4 4 4 3 4 7 4 6
Proximitat 
d’altres cellers 9 8 6 3 5 8 3 5 4 4 2 4 3 3 2
Relació entre el 
municipi i la 
tradició del vi 9 7 7 5 3 6 4 6 4 4 7 4 5 3 3
221 199 194 177 169 167 152 149 145 141 137 131 117 117 103
Figura 4.1.1.4- Taula de càlcul d’Score, ordenada per valor
Després d’analitzar els resultats obtinguts en la taula d’Scores anterior, decidim que de 
tots els municipis inclosos en la DO Alella la nostra decisió es instal·lar el nostre celler 
al municipi d’Alella.
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4.1.2 Estudi del solar escollit
4.1.2.1 Situació del solar
El solar on s’implantarà la indústria està situat en la població d’Alella, a la comarca del 
Maresme, província de Barcelona. Concretament, està al polígon 5, a les parcel·les 20, 
23, 24 i 25 al barri de Santa Madrona, del municipi d’Alella.
Com podem observar en el plànol de situació, es tracta d’una parcel·la sense edificar, 
situada en terreny rural amb plantació de vinyes.
Figura 4.1.2.1.1- Plànol de localització de la parcel·la
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Figura 4.1.2.1.2- Plànol vista satèl·lit de la parcel·la
Figura 4.1.2.1.3- Plànol cartogràfic de la parcel·la
A continuació mostrem el plànol cadastral on es veuen les 4 parcel·les on ubicarem 
l’activitat i la descripció cadastral de les parcel·les:
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Figura 4.1.2.1.4- Plànol cadastral de la parcel·la
Parcel·la 20:
Figura 4.1.2.1.5- Informació cadastral de la parcel·la 20
Parcel·la 23:
Figura 4.1.2.1.6- Informació cadastral de la parcel·la 23
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Parcel·la 24:
Figura 4.1.2.1.7- Informació cadastral de la parcel·la 24
Parcel·la 25:
Figura 4.1.2.1.8- Informació cadastral de la parcel·la 25
Entre les 4 parcel·les tenim una superfície de:
- Parcel·la 20: 15.257 m2
- Parcel·la 23: 13.587 m2
- Parcel·la 24: 12.008 m2
- Parcel·la 25: 3.595 m2
- TOTAL: 44.447 m2
El solar té una superfície de 44.447 m2. El dividirem en dues zones: les parcel·les 23, 
24 i 25 estaran dedicades al cultiu (29.190 m2) i a la parcel·la 20 hi ubicarem la nau 
(15.257 m2). 
Tot  i  que es tracta d’una petita  plantació,  tenim possibilitats  d’adquirir  els  terrenys 
adjacents, si en el futur fos necessari per a futures ampliacions de l’activitat.
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4.1.2.2 Descripció de les infraestructures
El poble d’Alella compta amb una molt bona comunicació per carretera, tot i que a la 
vegada està  suficientment  allunyat  de la  ciutat,  per  poder  tenir  uns cultius amb la 
suficient qualitat i allunyats de la contaminació urbana.
Figura 4.1.2.2.1- Plànol de situació d’Alella.
Està al costat de la C-31 i la C-32 mitjançant les quals podem arribar a Barcelona o a 
Girona en molt poc temps. A més de tenir accés a les dues rondes des d’aquestes 
mateixes  autopistes.  A  més,  creuant  la  serralada  Litoral  per  la  carretera  de 
Vallromanes, a 10 minuts d’Alella hi ha l’AP-7, l’autopista del Mediterrani.
Pel  que  tenim  una  comunicació  directa  per  carretera  i  sense  haver  d’entrar  a 
Barcelona  amb  Girona  (1  hora),  Tarragona  (1hora  15  minuts),  Lleida  (1  Hora  45 
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minuts), França (1h 45 minuts), Saragossa (2 hores 45 minuts) i València (3 hores 15 
minuts). 
La comunicació amb el Port de Barcelona és directa per la C-32 i la Ronda Litoral, en 
25 minuts. Per arribar a l’Aeroport del Prat des d’Alella es triguen 30 minuts per la C-32 
i la Ronda de Dalt.
Per aquells visitants que prefereixin utilitzar el transport públic, hi ha un autobús, el 
640, des del centre de Barcelona fins al centre d’Alella, de manera que en 30 minuts i 
sense haver d’agafar cotxe es pot arribar al centre d’Alella, a 5 minuts caminant de 
l’emplaçament del nostre celler.
A més,  es disposa a la població del  costat,  al  Masnou,  d’una parada de Rodalies 
RENFE i  un autobús que porta directament des de l’estació del  tren fins al  centre 
d'Alella, a 5 minuts caminant del celler. 
Com que la nostra intenció és apostar per un consumidor de proximitat, tenir tan aprop 
un centre urbà com Barcelona, tan gran i de tant consum, ens facilitarà el subministre 
de producte final, ja que tindrem un gran volum de clients en molt poc espai geogràfic i 
a una distància molt pròxima.
4.1.3 Estudi urbanístic
El  Pla  General  Municipal  d’ordenació  Urbana  d’Alella  constitueix  l’instrument 
d’ordenació  integral  d’aquest  municipi,  de  conformitat  amb  allò  que  disposa  la 
legislació urbanística. 
En  el  títol  II  d’aquest  Pla,  es  preveu  el  seu  desplegament  en  sòl  urbà,  en  sòl 
urbanitzable  programat,  en  sòl  urbanitzable  no  programat  i,  per  últim,  en  sòl  no 
urbanitzable, que és el nostre cas (article 12):
1. Les  determinacions  del  Pla  que  regulen  el  Sòl  no  Urbanitzable,  s’apliquen 
directament  i  immediata,  llevat  dels  àmbits  o  àrees  pels  que  es  preveu  la 
formulació, amb caràcter previ. D’un Pla Especial de Protecció del Paisatge i 
Localització d’edificacions.
2. A més, es podran formar Plans Especials que tinguin per objecte la protecció 
del  paisatge,  de les  vies  de comunicació,  forestals  i  millora  del  medi  rural. 
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S’aconsella, alhora, la possibilitat de redacció d’un Pla Especial d’intensificació 
Agrícola.
El capítol VI de les normes urbanístiques de planejament general al terme municipal 
d’Alella, determina la regulació del sòl, de l’edificació i usos del sòl no urbanitzable.
Es classifica com a sòl no urbanitzable aquell on, en virtut del que regula la Llei del 
Sòl, no es permet l’acció urbanitzadors en no ésser necessari per al creixement urbà i 
té un interès elevat per a l’agricultura i la protecció del  paisatge.
Per  a veure quins  són els  condicionants  de la  nostra  indústria  ubicada en sòl  no 
urbanitzable cal que classifiquem la nostra parcel·la segons les següents zones: 
1. Sòl comú:
- Zona 20. Rural
- Zona 23. Rodalies
2. Sòl d’especial protecció
- Zona 22. Forestal (22a Bosc. 22b de repoblació)
- Zona 21. Agrícola
La nostra parcel·la està inclosa en la zona 21 Agrícola, per tant ens ubiquem en sòl 
d’especial protecció.
Pel  que fa  a  l’ús  que volem donar  a  la  nostra  parcel·la  ens  classifiquem,  segons 
l’article 56 com a altres usos:
1. Ús habitatge (unifamiliar o plurifamiliar)
2. Ús comunitari (allotjaments permanents comunitaris)
3. Ús d’hostalatge (allotjament temporal per a transeünts)
4. Ús comercial (diferenciant entre els que originen molèsties o generen riscs a la 
salubritat o a la seguretat de les persones i els que no)
5. Ús d’oficines
6. Ús de serveis privats (serveis de particulars en propietat privada)
7. Ús sociocultural i religió
8. Ús recreatiu
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9. Ús esportiu
10. Ús sanitari assistencial (per a persones i per a animals)
11. Altres usos.
Pel que fa al tipus d’ordenació de l’edificació, l’article 57 fa la següent classificació:
1. Edificacions segons alineacions. Correspon a una edificació entre mitgeres tot 
el llarg dels carrer o vials i queda ordenada bàsicament per l¡alçària màxima i 
per la profunditat edificable.
2. Edificació  aïllada. Correspon  a  l'edificació  aïllada  d’edificis  en  parcel·les 
rodejades de verd privat  i  ordenades segons l'edificabilitat,  l’alçària  màxima, 
l’ocupació de la parcel·la i les distàncies mínim a les partions.
3. Volumetria definida. Correspon a l’edificació que subjectant-se a un coeficient 
d'edificabilitat neta es concreta en cada cas en una determinació específica de 
volums, amb una alçària màxima i unes directrius de composició arquitectònica.
La nostra edificació serà aïllada, segons la classificació anterior.
Com  determina  l’article  125,  l’única  activitat  industrial  permesa  en  les  parcel·les 
ubicades en la zona 21 Agrícola són les de dedicades a tasques vitivinícoles, cellers i 
caves: 
Figura 4.1.3.1.- Article 125 Usos
Per tant la nostra activitat és permesa en la parcel·la seleccionada.
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Pel que fa a les edificacions de nova planta, cal disposar d’una finca mínima igual a la 
unitat mínima de conreu, és a dir, com a mínim 1,5 ha. En la nostra parcel·la hi ha 4,44 
ha, per tant estem per sobre del mínim marcat per aquest article 126.
En el cas d’activitats vitivinícoles, es poden construir cellers i caves, sempre i quan es 
redacti un pla especial de protecció del paisatge i de conservació del medi rural, que 
ha d’incloure un estudi d’impacte paisatgístic, per tal de garantir la compatibilitat de l’ús 
i  de  la  implantació  en el  medi.  En aquest  sentit  només s'admeten aquells  volums 
edificadors que no sobrepassin una longitud de 50 m i una alçada màxima aparent de 
9,50 m. L’adaptació topogràfica del terreny no pot superar les excavacions de 2,20 m 
per  sota  i  rebliments  d’1,50  m per  sobre  del  nivell  natural  del  terreny i,  els  murs 
d’anivellament de terres no podran ultrapassar en cap punt una alçada superior als 
1,50 m per sobre de la cota natural del terreny ni una alçada superior a 2,20 m per 
sota de la cota natural del terreny. No és possible la implantació dels volums afectant 
els elements principals de la topografia com són carenes i fondals. En cap cas es pot 
sobrepassar un grup edificador de 5.000 m2.
L’alçada màxima de l’edificació, en el cas d’indústries vitivinícoles, cellers i caves, és 
de 9,50 m.
Evidentment, cal que es disposi de subministrament d’aigua i electricitat. Les aigües 
residuals han de ser llençades, prèvia depuració –a efectes d’evitar contaminacions- a 
la capa freàtica o a les escorrenties superficials naturals.
Per tot plegat, donem compliment al planejament general d’Alella.
Cal  dir  que  al  marge  d’aquesta  normativa  de caràcter  local  que  hem analitzat  en 
aquest apartat, hi ha d’altres normatives urbanístiques a nivell  autonòmic, europeu, 
provincial i territorial, però que pel que fa al contingut tècnic no van més enllà que la 
pròpia regulació del municipi d’Alella. Hem trobat en el planejament general d’Alella 
moltes referències directes a les activitats dedicades a la vitivinicultura i cellers i caves, 
dirigint  a aquestes activitats puntualitzacions expresses,  com a conseqüència de la 
llarga  tradició  del  món del  vi  en  aquest  municipi  i  de  l’impuls  que es  vol  donar  a 
aquestes activitats en el territori.
187
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
4.2 Memòria constructiva
4.2.1 Descripció de la nau
La nostra nau es troba en la mateixa parcel·la on està ubicada la plantació principal de 
vinyes: ubicada al camí del Mig, al municipi d’Alella. 
Serà  una  nau  de  construcció  aïllada  respecte  dels  veïns  més  propers,  ja  siguin 
activitats industrials o edificis no industrials. La parcel·la on volem instal·lar la nau està 
separada en dues zones: una zona agrícola de 29.190 m2 on hi tindrem les vinyes i 
una segona zona de 15.257 m2 on hi ubicarem la nau industrial. En total tenim una 
parcel·la de 44.447 m2.
Figura 4.2.1.1- Divisió de la parcel·la per a plantació i per a l’edificació
De cara a la construcció de la nau, es projecta una planta rectangular que facilitarà la 
distribució interior, atesa la gran disponibilitat d’espai en la parcel·la.
La nostra nau està distribuïda en dues plantes amb activitats molt diferenciades: a la 
planta baixa hi  trobem la zona administrativa i  la sala on s’impartiran les sessions 
formatives  i  informatives  enfocades  al  públic.  A  la  planta  semi  soterrada  s’hi 
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desenvolupa  tota  l’activitat  industrial  (recepció  del  raïm,  procés  de  producció  i 
embotellat, magatzem i embalatge per a l’expedició del producte final). Aquesta planta 
tindrà dos accessos a peu pla per a vianants i vehicles per una de les quatre façanes. 
Les altres tres façanes ens interessa, per motius de condicionament del vi, que siguin 
soterrades.
La superfície total construïda de la planta baixa serà de 210 m2 i la de la planta semi 
soterrada tindrà una superfície de 1.250 m2. En total, entre les dues plantes, la nau 
consta de 1.460 m2 de superfície construïda.
El quadre de superfícies de la nau és el següent:
Superfícies útils planta baixa Superfícies útils planta soterrani
Recepció i administració 65,66 m2 Zona de recepció 210,77 m2
Gestió 36,63 m2 Fermentació i maceració 189,95 m2
Direcció 38,41 m2 Zona de repòs 181,16 m2
Sala de tasts 35,48 m2 Zona d'embotellat 170,35 m2
WC 1 5,05 m2 Magatzem 323,89 m2
WC 2 5,16 m2 Sala d’instal·lacions 35,20 m2
Recinte escala 13,61 m2 Taller de manteniment 17,07 m2
Total superfície útil P.B. 200,00 m2 Laboratori 17,25 m2
Vestuari masculí 17,60 m2
Vestuari femení 14,34 m2
Recinte de l’escala 15,69 m2
Total superfícies útils P.S. 1.193,27 m2
Resum de superfícies de la nau
Total superfície útil P.B. 200,00 m2
Total superfícies útils P.S. 1.193,27 m2
Total superfície útil 1.393,27 m2
Total superfície construïda P.B. 210,25 m2
Total superfícies construïda P.S. 1.250,00 m2
Total superfície construïda 1.460,25 m2
Figura 4.2.1.2- Superfícies útils i construïdes
Com hem dit, la nau és de planta rectangular amb unes dimensions de 50 m x 25 m. 
L’alçada de la nau és de 6 m.
Per a la circulació dels vehicles es pavimentaran uns vials que permetran arribar des 
de l’accés de què disposa la parcel·la directament fins als dos accessos del soterrani. 
Aquest camí serà el que faran els vehicles industrials. Just a l’accés a la parcel·la hi 
haurà  un  altre  camí  que  conduirà  a  les  oficines,  on  hem  previst  disposar  de 
l’aparcament, tal com es pot veure en els plànols. Aquest aparcament està plantejat 
per donar cabuda als treballadors i al públic que vingui a visitar-nos.
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L’accessibilitat entre les vinyes només està garantida per a vehicles agrícoles i d’altres 
especialment pensats per a tal efecte com quads o jeeps.
4.2.2 Procés constructiu
4.2.2.1 Moviment de terres
En un primer moment, el que cal fer per preparar el terreny per a la construcció és el 
moviment de terres per tal d’assolir les cotes necessàries dissenyades en el projecte.
Per  a  preparar  el  terreny  cal  que  es  netegi  la  zona  a  edificar  començant  per  la 
superfície  (neteja  vegetal  i  de  deixalles),  després  es  farà  el  replanteig  que  ens 
permetrà fer l’excavació en condicions, i establir així les cimentacions de la nau.
Figura 4.2.2.1.1- Imatge de les tasques de moviments de terres
Cal tenir present en aquesta fase quines façanes queden soterrades, quines han de 
ser accessibles des de l’exterior, quins murs de contenció es preveuen i quines rases 
seran necessàries per a l’activitat.
El rebuig generat i que no sigui útil per a la construcció cal enviar-lo a un abocador 
autoritzat.
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4.2.2.2 Fonaments
Els fonaments són els elements que serveixen de base a l’edifici, el fixen al sòl i que 
transmeten les càrregues de l’edificació al  terreny de sustentació,  per això és molt 
important fer els estudis pertinents del propi sòl per tal de poder reduir al màxim el risc 
d’una mala fonamentació. 
Figura 4.2.2.2.1- Fonaments de formigó
Les fases de construcció dels fonaments són:
— Replanteig de la forma del fonaments sobre el terreny.
— Construcció  dels  murs  de  contenció  de  formigó  armat  perimetrals 
(impermeabilitzats igual que la solera i amb el drenatge adequat en tot el 
seu tram soterrat).
— Excavació de les rases i perforació de pous per les sabates que formaran la 
base dels pilars. 
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4.2.2.3 Estructura i tancaments
Es preveu una estructura mixta per a la construcció de la nau: murs de formigó armat 
amb pilars metàl·lics IPN. 
Figura 4.2.2.3.1- Esquema nau amb estructura metàl·lica i tancaments de formigó
El forjat de la planta baixa estarà construït a base de plaques prefabricades de formigó 
(plaques alveolars), suportat per l’estructura metàl·lica. 
Figura 4.2.2.4.1- Muntatge d’un forjat amb plaques alveolars
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Amb blocs de formigó prefabricats farem el tancament exterior de la nau. Per a fer el 
tancament de la planta baixa que dóna a la doble alçada de la planta semi soterrani, 
utilitzarem tancament de vidre per a donar visibilitat total des de la zona de direcció i la 
sala de formació cap a la zona industrial.
La coberta serà plana tipus Deck, no transitable.
4.2.2.4 Paviments
Pel que fa al paviment cal diferenciar entre les dues plantes de la nau.
La planta semi soterrani, és a dir, la planta industrial, cal que disposi d’un paviment 
resistent i molt net, atès que en aquesta zona es produeix un producte alimentari per al 
consum humà. Per això cal que sigui un paviment sanitari continu sense juntes on s’hi 
pugui acumular brutícia, i que sigui fàcil de netejar. A banda d’això cal preveure també 
que tingui un comportament antilliscant. Per això farem servir un paviment multicapa 
continu  format  per  una  mescla  de  resines  sintètiques  100% sòlides  exemptes  de 
dissolvents i càrregues amb un gruix de 3-4 mm, aplicats a llana en diferents fases 
amb acabat antilliscant.
La planta baixa, on hi trobarem les oficines i la sala de formació i visites disposarà d’un 
paviment diferent del de la planta semi soterrada perquè els seus usos són diferents: a 
la  planta  baixa  hi  tindran  accés  els  visitants  i  clients  als  quals  volem donar  bona 
imatge, a banda de que el patiment i les necessitats sanitàries no són les mateixes que 
en la planta industrial. Per tot això en aquesta planta baixa hi posarem un paviment 
acollidor, que doni bona imatge: un paviment ceràmic imitació parquet.
Figura 4.2.2.4.1- Imatge del paviment ceràmic imitació parquet, proposat
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4.2.3 Projecte de prevenció i seguretat en cas d’incendi
4.2.3.1 Tràmit administratiu
La  llei  3/2010,  de  18  de  febrer,  de  prevenció  i  seguretat  en  cas  d’incendis  en 
establiments, activitats, infraestructures i edificis, estableix la intervenció administrativa 
en  prevenció  i  seguretat  en  matèria  d’incendis  per  establiments,  activitats, 
infraestructures  i  edificis  a  Catalunya.  Aquesta  Llei  3/2010,  determina  les 
competències municipals i les de la Generalitat de Catalunya relatives a les prevenció i 
seguretat  en matèria  d’incendis.  També determina  els  reglaments,  les  instruccions 
tècniques complementàries i les guies tècniques com a instruments normatius. La Llei 
estableix,  a  més,  el  règim  d’intervenció  administrativa,  és  a  dir,  el  sistema  de 
verificació de les condicions de seguretat en cas d’incendi dels establiments, activitats, 
infraestructures i edificis.
En el nostre cas, es tracta d’un establiment d’ús industrial, amb configuració tipus C i 
nivell de risc intrínsec Baix, com veurem més endavant. Per tant, el nostre establiment 
no està inclòs en l’Annex 1 de la Llei 3/2010 d’establiment i, per tant, no està sotmès al 
control preventiu de l’Administració de la Generalitat. En aquests casos el control de 
les condicions de prevenció i seguretat en cas d’incendi en els establiments, activitats 
infraestructures i edificis és competència municipal, ja sigui a través de l’Ajuntament o 
del Consell Comarcal. 
En el cas del celler que volem implantar caldrà presentar un projecte descriptiu de les 
condicions de prevenció i seguretat en cas d’incendi de l’establiment a l’Ajuntament o 
al Consell Comarcal, sobre el qual emetrà un informe tècnic. Un cop les condicions de 
prevenció i seguretat en cas d’incendi estiguin validades per l’ens municipal (informe 
favorable  o  favorable  amb  mesures)  i  s’hagin  realitzat  les  obres  corresponents,  i 
sempre abans de la posada en funcionament de l’activitat,  caldrà encarregar a una 
Entitat  Col·laboradora  de  l’Administració  l’acte  de  comprovació  de  les  esmentades 
condicions. Si aquest acte de comprovació té un resultat favorable es pot posar en 
funcionament l’activitat, pel que a seguretat i prevenció en cas d’incendis respecta. 
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4.2.3.2 Projecte tècnic
La nau que pretenem construir es dedicarà a l’elaboració de vins, per tant ens trobem 
davant  d’un  establiment  industrial.  Per  això  la  normativa  tècnica  en  matèria  de 
prevenció d’incendis que és d’aplicació en aquest establiment és la següent:
- Reial  Decret 2267/2004,  de 3 de desembre, pel qual s'aprova el Reglament de 
seguretat contra incendis en els establiments industrials (RSCIEI).
- Reial  Decret  314/2006,  de  17  de  març,  pel  qual  s'aprova  el  Codi  Tècnic  de 
l'Edificació (CTE) i posteriors modificacions.
- Reial  Decret  1942/1993,  de  5  de  novembre,  pel  qual  s'aprova  el  Reglament 
d'instal·lacions de protecció contra incendis (RIPCI) i posteriors modificacions.
- Ordre  INT/322/2012,  d'11  d'octubre,  per  la  qual  s'aproven  les  instruccions 
tècniques  complementàries  del  Reglament  de  seguretat  contra  incendis  en 
establiments industrials (RSCIEI).
- Ordre  INT/324/2012,  d'11  d'octubre,  per  la  qual  s'aproven  les  instruccions 
tècniques  complementàries  genèriques  de  prevenció  i  seguretat  en  matèria 
d'incendis en establiments, activitats, infraestructures i edificis.
En el nostre cas, com hem dit, es tracta d’un establiment industrial, i per tant li serà 
d’aplicació quasi exclusiva el Reglament de seguretat contra incendis en establiments 
industrials (en endavant RSCIEI).
A banda de l’ús industrial existeix en el nostre celler una zona normalment regulada 
pel  Codi  Tècnic de l’Edificació,  però atès que no supera la superfície màxima que 
estipula el RSCIEI per a usos no industrials en establiments industrials (250 m2 d’ús 
administratiu)  no  serà  necessari  sectoritzar  la  zona  d’oficines  (ús  administratiu) 
respecte la zona d’ús industrial. Tot i això, en molts aspectes el RSCIEI fa referència al 
CTE,  concretament  al  CTE  DB  SI  (Seguretat  conta  incendis)  i  al  CTE  DB  SUA 
(Seguretat  d’utilització  i  accessibilitat),  que  per  tant  sí  que  seran  d’aplicació,  en 
determinats punts.
Pel  que  fa  a  les  instal·lacions  de  protecció  activa  contra  incendis  caldrà  donar 
compliment  al  Reial  Decret  1942/1993,  de  5  de  novembre,  pel  qual  s'aprova  el 
Reglament d'instal·lacions de protecció contra incendis (RIPCI).
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4.2.3.2.1 Annex I del RSCIEI
Caracterització dels establiments industrials en relació amb la seguretat contra 
incendis
En aquest primer annex es determina la configuració i la ubicació de l’establiment i el 
seu  nivell  de  risc  intrínsec,  base  dels  dos  annexos  següents  per  determinar  les 
instal·lacions de protecció passiva (Annex II) i les de protecció activa (Annex III).
Configuració de l’establiment
El nostre edifici és un establiment aïllat de manera que es classifica com a establiment 
amb tipologia  C:  establiment  industrial  que ocupa totalment  un edifici  o,  si  escau, 
diversos edificis, i està separat de l’edifici més pròxim per una distància superior a tres 
metres; aquesta distància ha d’estar lliure de mercaderies combustibles o elements 
intermedis susceptibles de propagar un incendi.
Figura 4.2.3.2.1.1- Esquema configuració tipus C en establiments industrials
Nivell de risc Intrínsec
El nivell de risc intrínsec de l’establiment es pot determinar de tres maneres diferents: 
per masses, per taules o combinant ambdós mètodes: 
Calculant per masses i aplicant la fórmula següent:
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Figura 4.2.3.2.1.2- Fórmula per calcular la densitat de càrrega de foc per masses
Calculant per les taules que proporciona el RSCIEI aplicant les fórmules següents:
Figura 4.2.3.2.1.3- Fórmules per calcular la densitat de càrrega de foc per taules
Al marge de les 3 maneres anteriorment descrites que proposa el RSCIEI per calcular 
el nivell  de risc intrínsec dels establiments industrials,  cal que tinguem presents les 
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Instruccions  Tècniques  Complementàries  que  publica  la  Direcció  General  de 
Prevenció, Extinció d’Incendis i Salvaments.
En el cas dels cellers hi ha una Instrucció publicada sobre la càrrega de foc per a 
establiments  dedicats  a  l’elaboració,  caves  i  magatzems de  begudes  amb alcohol 
(SP103), que ens ajudarà a calcular-ne el nivell de risc intrínsec.
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Figura 4.2.3.2.1.4- SP 103 de càrrega de foc per a cellers i caves
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Zona de producció del celler  Com veiem en la SP103 de càlcul de la càrrega de 
foc per a establiments dedicats a l’elaboració, caves i magatzems de begudes amb 
alcohol, determinarem la càrrega de foc de la zona de producció com a risc Baix-1 (19 
Mcal/m2).
La zona de magatzem de vi   El  nivell  de risc intrínsec d’aquesta zona s’haurà 
d’avaluar segons l’alçada d’emmagatzematge, aplicant els valors que ens proporciona 
la taula 1.2 del RSCIEI:
Figura 4.2.3.2.1.5- Extracte de la taula 1.2 de l’annex 1 del RSCIEI
- qv = 30 Mcal/m3
- Ci = 1
- h = 3 m Qs = 90 Mcal/m2  Risc Baix-1
- Ra = 1
Per a la planta baixa dedicada a zona administrativa prendrem el valor de la taula 2.1 
de l’annex 1 del RSCIEI corresponent a oficina tècnica, on veiem que la densitat de 
càrrega de foc està establerta com a 144 Mcal/m2 
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Figura 4.2.3.2.1.6- Extracte de la taula 1.2 de l’annex 1 del RSCIEI
Establiment   Com hem vist, les 3 zones amb diferents densitats de càrrega de foc 
que formen l’establiment (producció,  magatzem i zona administrativa) tenen un risc 
Baix, per tant serà aquest el valor que utilitzarem per determinar les condicions de les 
proteccions contra incendis.
Figura 4.2.3.2.1.7- Fórmula de la densitat de càrrega de foc aglutinant les diferents zones
2
2
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El valor obtingut de la càrrega de foc es classifica de la següent manera:
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Figura 4.2.3.2.1.8- Taula de classificació dels nivells de risc intrínsec
4.2.3.2.2 Annex II del RSCIEI
Requisits constructius dels establiments industrials segons la seva 
configuració, ubicació i nivell de risc intrínsec
A l’Annex I  hem obtingut  que el  nostre establiment és de tipus C,  pel  que fa a la 
proximitat  del  veïnatge,  i  el  seu  nivell  de  risc  intrínsec  és  Baix-1.  Basant-nos  en 
aquestes característiques del possible incendi marcarem els requisits constructius de 
l’edificació.
Sectorització
La  superfície  màxima  admesa  ve  determinada  en  la  següent  taula  segons  la 
configuració i el nivell de risc intrínsec:
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Figura 4.2.3.2.2.1- Taula 2.1 de l’annex 2 del RSCIEI de superfícies màximes dels sectors
Com hem vist  a  la  taula,  no caldrà  fer  cap sectorització  en el  nostre  establiment, 
sempre i quan els recorreguts d’evacuació no ens condicionin a tenir més d’un sector 
per a resoldre d’aquesta manera l’evacuació. En el nostre cas no necessitem disposar 
de més d’un sector, així que tindrem un únic establiment format per un únic sector.
Com  hem  comentat  anteriorment,  la  superfície  no  dedicada  a  zona  industrial  no 
assoleix els mínims a partir dels quals cal sectoritzar-los respecte de l’ús industrial: per 
a zones administratives a partir  de 250 m2 de superfície construïda i agrupada cal 
sectoritzar aquesta zona respecte de la zona industrial i aplicar-hi el CTE. La nostra 
zona administrativa consta de 200 m2 construïts, així que no caldrà sectoritzar.
Materials
Els productes utilitzats com a revestiment o acabat  superficial són:
- En sòls: CFL-s1 o més favorable
- En parets i sostres: C-s3 d0 o més favorable
- Les lluernes d’il·luminació natural situades a coberta tindran una reacció al foc de 
com a mínim B-s1d0, per evitar l’efecte metxa en cas d’incendi.
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Estabilitat al foc dels elements constructius portants
Els  elements  constructius  amb  funció  portant  (forjats,  bigues,  pilars,  suports  i 
estructura principal de coberta) tindran l’estabilitat  al foc exigida en la taula que es 
mostra a continuació:
Figura 4.2.3.2.2.2- Taula 2.2 de l’annex 2 del RSCIEI d’estabilitat al foc dels elements estructurals portants
Pel que fa a incendis, tot i que la nomenclatura de la nau distingeix entre planta baixa i 
plata soterrada, ambdues plantes disposen de vies d’evacuació fins a l’exterior en la 
mateixa  cota  que  qualsevol  origen  d’evacuació.  En  aquest  cas  no  es  preveu  ni 
evacuació  ascendent  ni  descendent,  per  tant  considerem  a  efectes  de  protecció 
estructural com a dues plantes sobre rasant.  Per tant,  l'estructura portant haurà de 
garantir l’estabilitat al foc (la capacitat portant) com a mínim durant 30 minuts.
Per  aconseguir  l’estabilitat  al  foc  exigida  haurem  de  protegir  l’estructura  portant 
metàl·lica amb pintura intumescent fins a que ens garanteixi com a mínim R 30 en les 
dues plantes. Hi ha d’altres maneres per a dotar de resistència al foc a les estructures 
portants metàl·liques (projectats, encaixonar amb obra o pladur resistent al foc...). En 
el nostre cas optem per la pintura intumescent perquè és el mètode més econòmic, 
àgil i de fàcil manteniment d’entre les diferents opcions que tenim.
En el nostre establiment no hi ha parets delimitadores de sectors, ja que l’establiment 
constitueix un únic sector d'incendis, d’igual manera que no existeix cap paret mitgera 
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o mur adjacent amb veïns ja que ens trobem en una configuració aïllada (tipus C). No 
disposarem de cap tancament sectoritzador en cas d’incendi, amb comportament EI 
d’aïllament i estanquitat.
Evacuació
L’ocupació real de la nostra nau d’elaboració de vi és de 15 persones. Per a fer els 
càlculs de l’evacuació multiplicarem aquesta ocupació per 1,1 tal com ens marca el 
RSCIEI per establiments amb ocupació inferior a 100 persones. Per tant, obtenim una 
ocupació a efectes de càlculs de 17 persones.
L’establiment disposa de dues sortides en la planta soterrani i d’una única sortida a la 
planta baixa, per tant la distància màxima dels recorreguts d’evacuació seria de 35 m a 
la planta baixa d’oficines i de 50 m en el soterrani.
Figura 4.2.3.2.2.3- Taula de longituds màximes permeses del recorregut d'evacuació
No obstant,  en el  cas de les activitats classificades de Risc Baix 1 es pot  ampliar 
ambdues distàncies fins als 100 m de recorregut màxim d’evacuació sempre que es 
justifiqui que el materials implicats siguin exclusivament de classe A i els productes de 
construcció,  inclosos  els  revestiments,  siguin  igualment  de classe  A.  Els  materials 
petris,  ceràmics  i  metàl·lics,  així  com  els  vidres,  morters,  formigons  o  guixos  es 
consideren de classe A1, és a dir, incombustibles. En el nostre cas ens acollirem a 
aquesta nota atès que els materials presents a l’activitat es consideren de classe A, 
disposant de recorreguts màxims de 100 m per a l’evacuació en les dues plantes.
A la planta baixa disposem d’una única sortida d’evacuació que dóna accés directe a 
l‘exterior. La porta prevista per a l’evacuació serà la mateixa per on s’accedeix a la 
zona d’oficines i formació, de manera que quan tinguem visites que no coneguin les 
instal·lacions senzillament hauran de desfer el camí que hagin seguit per accedir a les 
aules, sense haver de seguir indicacions exclusives en cas d’emergència.
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En la planta soterrani disposem de dues sortides que volem utilitzar per a l’evacuació 
dels  ocupants,  però  que  disposen  d’unes  dimensions  massa  grans:  les  portes 
destinades a l’evacuació han de tenir com a mínim una amplada lliure de 0,80 m i 
disposar de fulles de portes amb dimensions compreses entre 0,60 m i 1,23 m. Les 
nostres portes del soterrani tenen fulles superiors a 1,23 m així que haurem d’instal·lar 
uns portons tan grans com necessitem amb unes portes peatonals incloses d’eix de gir 
vertical  amb  les  dimensions  requerides  per  la  normativa:  l’amplada  lliure  mínima 
exigida és de 0,80 m per porta d’evacuació. Amb amplada tenim capacitat per evacuar 
tots els ocupants de la nostra nau.
Cal destacar que en cap cas s’ha previst solucionar l’evacuació utilitzant escales: cada 
una de les plantes té resolta la seva pròpia evacuació amb sortides independents. 
D’aquesta manera evitem:
- Per  a  l’evacuació  descendent   haver  de  protegir  les  estructures  de  les 
escales fins a R30, perquè es puguin utilitzar en cas d’incendi i
- Per a l’evacuació ascendent   haver de protegir el recinte de l’escala amb 
tancaments EI30.
En  els  plànols  adjunts  es  poden  veure  aquests  recorreguts,  i  que  les  longituds 
màximes a recórrer no són superiors en cap cas als 100 m permesos pel Reglament.
Ventilació i evacuació de fums
Per a activitats ubicades en establiments tipus C i risc Baix no és exigit pel RSCIEI 
disposar d’un sistema d’evacuació de fums i temperatura en cas d’incendi ni s’indica 
cap superfície mínima de ventilació a tal efecte.
4.2.3.2.3 Annex III del RSCIEI
Requisits de les instal·lacions de protecció contra incendis dels establiments 
industrials
L’annex III del RSCIEI determina quines instal·lacions ha de disposar cada establiment 
tenint present el següent: 
- La seva configuració: Tipus C, en el nostre cas.
- El seu nivell de risc intrínsec: El nostre nivell de risc intrínsec és Baix 1.
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- La superfície del sector o la superfície total de l’establiment: En el nostre cas és 
la mateixa superfície perquè disposem d’un únic sector d’incendis.
- També  fa  distinció  el  RSCIEI  entre  les  activitats  d’emmagatzematge  i  les 
activitats de producció: Atès que el nostre sector té una zona de producció i 
una  altra  d’emmagatzematge  agafarem  la  més  desfavorable 
(emmagatzematge) per tal de garantir un nivell considerable de seguretat en la 
nostra nau.
Detecció
La detecció no és exigida en establiments de tipus C quan tenen un nivell  de risc 
intrínsec Baix, per tant no caldrà que instal·lem detecció.
Sistemes manual d’alarma d’incendis
En el cas d’activitats d’emmagatzematge cal instal·lar polsadors en establiments que 
superin els 800 m2 de superfície construïda i en el cas que no s’instal·li  sistema de 
detecció, de manera que en la nostra nau li serà exigit un sistema manual d’alarma 
d’incendis.
Caldrà  disposar  sempre  d’un  polsador  al  costat  de  cada  sortida  d’evacuació  i  la 
distància màxima a recórrer des de qualsevol punt fins a un polsador no podrà ser 
superior a 25 m.
En el plànol de prevenció d’incendis es pot veure la seva ubicació.
Comunicació d’alarma
El sistema manual d’alarma d’incendis acostuma a portar incorporat un sistema de 
comunicació d’alarma. Per tant, tot i que no és exigit,  la nostra nau disposarà d’un 
sistema de comunicació d’alarma. Aquesta alarma es farà mitjançant senyals acústics 
audibles  des de qualsevol  punt  de l’activitat,  mitjançant  un sistema de megafonia. 
Aquests senyals acústics faran possible la distinció entre l’alarma d’emergència parcial 
o general.
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Hidrants
Per a activitats tipus C amb nivell de risc Baix no cal instal·lar una xarxa d’hidrants 
exteriors propis de l’activitat. 
No obstant, la Instrucció Tècnica Complementària SP 120 estableix que qualsevol punt 
de façana accessible a nivell de rasant ha de disposar a menys de 100 m d’un hidrant 
públic. En el plànol de prevenció d’ubicació de l’establiment podem veure que tenim un 
hidrant ubicat a l’accés a la parcel·la.
Extintors
Cal que hi hagin extintors en tota la nau de manera que la distància màxima a recórrer 
des de qualsevol punt de la nau fins a trobar-ne un sigui de 15 m. Aquests extintors 
estaran situats en llocs que siguin fàcilment visibles i a una alçada màxima la part 
superior de l’extintor de 1,70 m.
Instal·larem extintors de pols ABC amb eficàcia 21A 113B per tal de donar cobertura a 
tota la nau, a excepció de la zona on ubiquem el quadre elèctric, que estarà protegit 
per un extintor de 5 kg de CO2.
Boques d’incendi equipades (BIEs)
No és exigida la seva instal·lació en establiment tipus C i risc Baix.
Columna seca
Només s’exigeix la instal·lació de columna seca en establiments amb risc mig i alt amb 
una alçada d’evacuació superior als 15 m. Per tant no instal·larem una columna seca 
en el nostre establiment.
Ruixadors automàtics d’aigua
No és exigida la seva instal·lació en establiment tipus C i risc Baix.
Aigua polvoritzada
No és exigida la seva instal·lació en el nostre establiment.
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Escuma física
No és exigida la seva instal·lació en el nostre establiment.
Extinció per pols
No és exigida la seva instal·lació en el nostre establiment.
Extinció per agents extintors gasosos
No és exigida la seva instal·lació en el nostre establiment.
Enllumenat d’emergència
Cal que els recorreguts d’evacuació estiguin correctament il·luminats. La il·luminació 
serà fixa, amb font d’energia pròpia, i entrarà en funcionament quan es produeixi una 
fallada del 70 % de la seva tensió nominal de servei. Haurà de mantenir les condicions 
de servei  durant  una hora,  com a mínim, des del  moment en què es produeixi  la 
fallada. Haurà de proporcionar una il·luminació d’1 lux, com a mínim, en el nivell de sòl 
en els recorreguts d’evacuació.
En els plànols es pot veure la seva distribució.
Senyalització
Cal  senyalitzar  les sortides d’ús habitual  o d’emergència  i  els  mitjans de protecció 
contra  incendis  d’utilització  manual  mitjançant  cartells  indicadors  i  assegurar-hi  un 
nivell d’il·luminació mínima en cas d’incendi.
4.3 Aspectes ambientals
En aquest apartat es presenten els consums de recursos i la generació de corrents 
residuals típics en els processos  d’elaboració del vi.
Els  principals  recursos  consumits  en  el  procés  d’elaboració  de  vins  són  l’aigua, 
l’energia elèctrica i tèrmica, així com el consum de materials. Els aspectes ambientals 
més  significatius  associats  a  emissions  són  la  generació  d’aigües  residuals,  la 
generació de residus i les emissions atmosfèriques.
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4.3.1 Consum de matèries primeres i auxiliars
Pel que fa a matèries primeres pròpiament només es podria considerar que n’hi ha 
una: el raïm, especialment el que integra tot el procés de producció. 
Durant el procés de producció s’originen diverses i molt diferents sortides de materials, 
que si no s’especifiquen per cada etapa i operació, sí que es tindran en compte en el 
procés vist en la seva globalitat. 
En aquest apartat s’han agrupat els diferents entrants, segons diverses categories: 
- Matèries primeres bàsiques.
- Productes enològics: agrupen els auxiliars tecnològics i els additius.
- Materials de presentació del producte acabat.
- Materials utilitzats en el manteniment i la neteja d’equips i instal·lacions.
Solament es tenen en compte els productes als quals se’ls ha observat algun impacte 
ambiental  o problemàtica o que els seus residus han de ser gestionats de manera 
especial. 
A  continuació  es  presenten  alguns  materials  més  freqüents  que  poden  intervenir 
durant el procés d’elaboració de vins, agrupats en les categories esmentades:
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Figura 4.3.1.1- Material que intervé durant el procés d’elaboració del vi
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4.3.2 Consum d’energia
L’energia  és  un  dels  recursos  més  imprescindibles  per  al  sector.  Té un  cost  que 
influeix en les despeses globals de les empreses i  provoca un impacte en el  medi 
ambient que s’ha d’intentar minimitzar. 
En la fase de producció hi ha una sèrie d’etapes i operacions dins de cada etapa que 
requereixen energia:
- El funcionament de les màquines: desrapadores, premses, bombes de trasbalsos, 
etc.
- Etapes on cal controlar la temperatura amb el subministrament de fred o calor: 
fermentació  i  guarda,  estabilització  tartàrica,  filtració  i  envasat  en  calent  o  a 
temperatura moderada, etc.
- Operacions  de  neteja  on  es  necessiten  volums  significatius  d’aigua  calenta  o 
vapor. 
- Calefacció  o refrigeració  de les instal·lacions  o de les àrees administratives de 
l’empresa.
El consum energètic d’una empresa del sector pot ser molt diferent depenent del grau 
d’automatització,  de  la  tecnologia  emprada,  de  les  pràctiques  enològiques,  de  les 
operacions  de  neteja  que  es  realitzen,  del  disseny  de  les  instal·lacions  i  de  les 
mesures d’estalvi implantades, etc. Tenint en compte tots aquests factors, el consum 
energètic total pot anar des de 18 a 750 TEP/any. Una altra dada és que el consum 
d’energia  elèctrica  mitjà  per  litre  de  vi  produït  es  de  0,284  kWh  (Font:  ICAEN, 
Programa de gestió de l’energia a la indústria, 2002).
En la taula següent es mostren els usos més freqüents d’energia en les empreses 
vinícoles.
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Figura 4.3.2.1- Usos més freqüents de l’energia en la indústria vinícola
El consum d’energia total d’una empresa vinícola es reparteix en un 60% d’energia 
elèctrica i el restant en energia tèrmica, que és obtinguda per combustió de fueloil (en 
un 15%), gasoil (en un 22%), gas natural (en un 3%). El consum energètic total es 
reparteix de la manera següent:
Figura 4.3.2.2- Font ICAEN, Programa de gestió de l’energia a la indústria, 2002
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4.3.3 Energia elèctrica
Els  equips  consumidors  d’energia  elèctrica  són  la  totalitat  de  màquines  (cintes 
transportadores, bombes, premses, compressors dels equips de fred, etc.), és a dir, 
qualsevol  màquina  que  disposi  de  motor  elèctric.  Per  això  disposarem  d’una 
instal·lació  de  plaques  fotovoltaiques,  que  reduiran  el  consum  d’energia  elèctrica 
aliena.
- El  consum energètic  associat  a la  recepció  del  raïm s’estima en un 10,8% del 
consum energètic total d’un celler, el qual pot distribuir-se de la manera següent: 
una trepitjadora i desrapadora en un celler mitjà té un consum de 3,5 kWh per tona 
de raïm tractat, el consum de la bomba de verema i de l’aspiradora de rapa és al 
voltant dels 7 kWh per tona de raïm. En total el grup de verema representa el 7% 
del consum total del celler.
- El premsat suposa un 3% del total, cosa que es tradueix amb 2,5 a 5 kWh per tona 
de raïm.
- Els principals consumidors d’energia elèctrica són els sistemes de generació de 
fred. Hi ha una sèrie d’operacions que necessiten una aportació constant de fred, 
com el refredament del most, el control de la temperatura durant la fermentació, la 
guarda  i  l’estabilització  tartàrica.  A  tall  d’exemple  es  pot  dir  que  el  procés  de 
fermentació consumeix uns 27 kWh per tona de raïm. 
- La filtració comporta menys del 3% de la despesa energètica s’aproxima a 2,5 kWh 
per tona tractada.
- El consum energètic de les bombes de trasbals de vins i mostos d’uns dipòsits a 
d’altres, pot arribar a ser de 16 kWh/tona per a cellers petits.
- També  hi  ha  d’altres  operacions  realitzades  a  temperatura  ambient  que  són 
consumidores  d’energia  elèctrica  a  menor  escala,  entre  les  quals  podem 
mencionar la màquina d’envasar (5%) o la generació d’aire comprimit.
- La  il·luminació  pot  suposar  fins  al  5%.  Per  aquest  motiu  és  important  escollir 
sempre  bombetes  de  major  eficàcia  i  vida  més  llarga.  A  més,  disposarem  de 
lluernes d’entrada de llum natural i d’aquesta manera reduïm el consum energètic 
d’il·luminació.
Dins  del  consum  per  refrigeració,  cal  tenir  en  compte  que  la  fase  de  criança  i 
envelliment s’ha de realitzar en sales o caves on la temperatura ha d’estar entre 12 i 
15ºC  amb una  humitat  del  70-80%.  La  construcció  de  les  naus  arran  de  terra  fa 
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necessari  l’ús  d’equips  de  refrigeració.  Aquesta  despesa  es  pot  reduir  o  eliminar 
posant aquestes sales subterrànies, encara que cal tenir en compte la càrrega tèrmica 
produïda  per  la  renovació  d’aire.  Optarem  per  col·locar  el  magatzem  (sales 
d’envelliment) sota rasant de manera que aconseguim unes condicions òptimes per al 
repòs del vi de manera natural.
En qualsevol cas, les caves dels edificis de nova construcció han de tenir en compte 
les  fuites  de  fred  o  la  transmissió  de  calor  a  través  dels  pisos  superiors  i  locals 
adjacents, principalment si no estan aïllats o situats a l’aire lliure.
4.3.2 Calderes i combustibles
Els cellers generen aigua calenta i/o vapor mitjançant l’ús de calderes de combustió 
que utilitzen normalment combustibles fòssils. Els combustibles més utilitzats són el 
fueloil,  el  gasoil  i  el  gas natural.  Amb una instal·lació  de plaques solars tèrmiques 
aconseguim mitjançant una energia neta, disposar d’aigua calenta per tal de reduir el 
consum d’energia externa.
També  s’utilitzen  combustibles  per  generar  energia  elèctrica  mitjançant  els  grups 
electrògens.  Aquesta és una font  alternativa d’electricitat  necessària,  principalment, 
per assegurar una mínima quantitat d’energia elèctrica que permeti el funcionament de 
la maquinària més imprescindible.
4.3.4 Consum d’aigua i generació d’aigües residuals
4.3.4.1 Consum d’aigua
L’aigua és un element primordial per al funcionament d’un gran nombre d’operacions 
en l’elaboració de vins. 
Tot i que no intervé en el procés, es tracta d’un element clau en la neteja i desinfecció 
d’equips i instal·lacions, fins i tot en la neteja d’ampolles durant el procés d’envasat, 
perquè a més d’arrossegar materials, és on es dissolen els productes d’higienització. 
S’utilitza també per dissoldre alguns clarificants i intervé en els circuits de refrigeració.
El  control  de  temperatura  en  la  fermentació  alcohòlica  a  vegades  es  realitza  per 
cortines  d’aigua,  i  el  consum  d’aigua  necessari  per  mantenir  la  temperatura  de 
fermentació al voltant dels 18ºC se situa entre 500 i 1000l d’aigua per hl de most. Atès 
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aquest  alt  consum,  cal  estudiar  la  seva  reutilització  o  reciclatge.  La  instal·lació 
d’intercanviadors de calor interns o externs als dipòsits de fermentació, permet evitar 
aquest consum d’aigua.
Siguin quines siguin les dimensions del celler, el major consum d’aigua es realitza en 
les  operacions  de  neteja  d’equips,  tant  en  les  que  es  realitzen  manualment  com 
semiautomàtiques,  però  fluctua depenent  del  tipus  d’empresa  i  del  disseny  de les 
instal·lacions. 
Hi ha una regla d’or en aquesta tasca: aconseguir el màxim de neteja i higiene en els 
cellers amb el mínim consum d’aigua.
El consum d’aigua, per a alguns cellers, és particularment estacional, ja que la punta 
del consum a causa de l’elaboració del vi comença a partir de l’obtenció de raïm durant 
la verema i dura uns tres mesos. Aproximadament el 80% del volum es consumeix 
durant els tres mesos que segueixen a la verema. En el cas, però, de cellers com el 
nostre que també preparen i embotellen el vi elaborat el consum d’aigua també es fa al 
llarg dels mesos següents.
A continuació es presenten els diversos consums d’aigua de l’any 2009 de diferents 
cellers de la comarca del Priorat i la seva producció:
Figura 4.3.4.1.1- Estudi dels abocaments de cellers i almàsseres a les depuradores municipals. Agència Catalana de 
l’Aigua, 2010
S’aprecia que, en general, per a produccions com la nostra inferiors als 100.000l de vi 
anual (el que es pot considerar com a petits cellers) les ràtios són el doble que en el 
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cas de grans cellers o cooperatives. Concretament, els valors són de 4,3l aigua/l vi per 
als petits cellers i 2,2l aigua/l vi per als grans. 
També es pot  destacar que els intervals de confiança d’aquestes dades són alts i 
demostren una gran variabilitat  en la gestió de l’aigua a cada celler.  Mitjançant  un 
disseny  optimitzat  de  l’ús  de l’aigua  en  les  instal·lacions,  el  reaprofitament  de les 
aigües  residuals  de  processos  nets  per  a  zones  on  no  necessiti  d’aigües  pures  i 
implementant un procés de neteja automàtica dels sistemes aconseguirem reduir el 
consum d’aigua previst per una indústria com la nostra, apropant-nos a valors de les 
grans empreses productores de vi.
4.3.4.2 Generació d’aigües residuals
L’activitat d’un celler, com ja s’ha vist, genera aigües residuals o efluents. En un celler 
es  poden  generar  o  convergir  quatre  tipus  d’aigües,  amb  diversos  graus  de 
contaminació i amb diferents possibilitats de ser recuperada:
- L’aigua de pluja que, si es recull separadament, pot ser aprofitada per a certs usos 
o abocada directament al medi o llera pública. En el nostre cas l’aprofitarem per 
regar les zones enjardinades més properes a la nau.
- L’aigua  d’intercanvi  tèrmic  utilitzada  en  la  refrigeració  exterior  de  tines  en 
fermentació en forma de cortines o en els intercanviadors de calor. Aquesta aigua 
és possible que no hagi sofert cap contaminació i pugui, sumar-se a la de pluja a 
l’hora  d’eliminar-se,  controlant  la  temperatura  abans  del  seu  abocament. 
Tanmateix, per al cas d’aigües que s’utilitzin per a refredament, és més usual que 
sigui aigua amb un refrigerant, en circuit tancat, i que es recupera i reutilitza.
- L’aigua de neteja, que pot ser molt neta si prové del final de la neteja i desinfecció 
d’una planta embotelladora o esterilització de filtres o, per contra pot ser d’una gran 
càrrega  contaminant  i  impacte  ambiental  alta  si  prové  de  la  neteja  d’equips, 
dipòsits i del terra del celler. 
- Les aigües brutes de serveis, dutxes, etc. del personal.
Tal com determina el  Pla General Municipal d’ordenació Urbana d’Alella,  les aigües 
residuals que generi la nostra indústria han de ser llençades, prèvia depuració, a la 
capa freàtica o a les escorrenties superficials naturals.
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4.3.4.3 Generació de residus
Els residus provinents de l’activitat d’elaboració de vi, la seva classificació i vies de 
gestió,  apareixen  reflectits  en  el  quadre  següent  adaptat  del  Catàleg  Europeu  de 
Residus.
Figura 4.3.4.3.1- S: Subproducte;R: Residu;P: Perillós; NP: No perillós
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En el BREF mateix de les indústries d’alimentació, beguda i llet especifica que entre el 
70 i el 80% de les matèries primeres emprades en la producció de vi formen part del  
producte final. Per tant, només la fracció restant passa a ser residu. Les quantitats de 
residus generats depenen de la  política productiva del  celler,  si  fa  cicle complet  o 
només envasa vi o elabora cava a partir de fer vi d’un tercer.
En la taula següent es detallen les quantitats de residus generats per a l’elaboració de 
vi relatives a l’any 2007. (Font: Agència de Residus de Catalunya).  
Figura 4.3.4.3.2- Relació de residus generats a Catalunya al 2007 en l’elaboració de vi
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Una part important dels residus de caràcter orgànic (brisa, lires, baixos), es gestionen 
com a subproductes i en conseqüència susceptibles de valoritzar-los econòmicament 
per diferents vies i fins i tot ser aprofitats com a adobs. No és probable, en cap cas, 
trobar-los com a simples residus.
Com es veu en el quadre anterior, també es generen quantitats elevades de residus 
assimilables a domèstics o comercials (vidre, cartró, plàstics, metàl·lics,...). Es tracta 
d’envasos o embalatges de les matèries auxiliars que s’han utilitzat en els cellers. El 
vidre es genera perquè es produeixen ruptures ocasionals d’envasos de vidre en les 
línies d'embotellat.
En  general  són  molt  pocs  els  residus  especials  o  perillosos  (olis  usats,  tubs 
fluorescents, dissolvents, etc.). En qualsevol cas, aquests han de ser segregats de la 
resta i gestionats conforme marca la reglamentació.
Les perlites i les terres de diatomees esgotades utilitzades en la filtració suposen un 
dels més grans problemes de gestió de residus, ja que es tracta d’una matriu inert 
calcària i silícica amb un alt contingut en sòlids orgànics i un grau d’humitat elevada. 
La  seva  gestió  com  a  residu  passa  normalment  per  ser  realitzada  d’una  manera 
particular mitjançant les destil·leries. 
4.3.5 Emissions a l’atmosfera
4.3.5.1 Emissions de gasos
En aquest apartat solament s’especificaran les emissions de gasos que es produeixen 
dintre d’un celler, per la seva exclusiva activitat d’elaboració de vins. No es tenen en 
compte  les  emissions  lligades  al  transport  de  mercaderies  (sigui  matèria  primera, 
subproducte,  residu  o  producte  acabat)  cap  a  l’empresa  o  al  mercat  o  a  d’altres 
destins.
Les emissions a l’atmosfera que es poden trobar majoritàriament són:
- Emissió de gasos provinents de la fermentació: CO2 i altres molt minoritaris com 
l’etanol.
- Emissions associades a les instal·lacions de combustió: SO2, CO, CO2, NOx, PST.
- Emissions associades al transport de materials que hi pugui haver dins del celler. 
220
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
Les emissions de CO2 produïdes durant el procés d’elaboració es produeixen en la 
fermentació alcohòlica i també en la fermentació malolàctica. Experimentalment s’ha 
vist que 1 tona de raïm genera 100kg de CO2 depenent del contingut de sucre del 
raïm. Tanmateix, cal considerar que aquest gas prové de la transformació dels sucres 
del raïm, on va ser fixat per la planta a través de la fotosíntesi. Per tant, el diòxid de 
carboni emès d’aquesta manera retorna a l’atmosfera. En definitiva l’aportació global 
de CO2 a partir de la fermentació és nul.
4.3.5.2 Emissions d’olors
Les  olors  dels  cellers  provenen  del  procés  d’elaboració  del  vi  i  normalment  són 
considerades com a agradables.
Poden haver-hi, però, focus esporàdics d’olor que provenen de la planta de depuració 
d’aigües residuals, l’emmagatzemament inadequat de subproductes com els baixos, 
les lires  o la  brisa,  on es poden produir  fermentacions acètiques i  les seves olors 
típiques. 
En qualsevol cas, l’impacte ambiental generat per l’olor depèn de les bones pràctiques 
de gestió  i  de  la  proximitat  de la  instal·lació  a  nuclis  urbans;  si  el  celler  o  el  lloc 
d’emmagatzematge n’està allunyat no suposa cap problema.
4.3.5.3 Emissions de soroll
L’emissió de soroll pot provenir de vehicles i focus estàtics.
Les principals fonts de soroll són:
- Circulació de vehicles dins de les instal·lacions, camions i carretons elèctrics.
- Condensadors i torres de refrigeració.
- Transport de matèria primera.
- Ventiladors.
Les principals causes de molèsties produïdes per sorolls són:
- Ubicació d’instal·lacions productives molt properes a zones residencials.
- Escàs manteniment d’equips exteriors.
- Activitats nocturnes.
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El soroll també és un problema de seguretat i higiene laboral, en les zones de serveis 
auxiliars (compressors) i d'embotellat (ampolles de vidre). El nivell de soroll pot excedir 
en moments puntuals els 85 dBA, especialment si s’utilitzen equips obsolets.
4.3.5.4 Contaminació lluminosa
La contaminació lluminosa es caracteritza per l’augment del fons de brillantor del cel 
nocturn a causa de la dispersió de llum procedent de la il·luminació artificial. Aquest 
augment de llum artificial pertorba i altera les propietats del medi receptor i posa en 
risc la visió del cel nocturn, l’equilibri i la funció dels ecosistemes. 
Per tenir una bona il·luminació s’ha usar llum de qualitat en la quantitat justa i s’ha de 
confinar  en  l’espai  a  il·luminar  i  en  el  temps  imprescindible.  Això  vol  dir  que,  per 
aconseguir  una  bona  il·luminació  en  les  activitats  del  sector  vitivinícola  que  tenen 
instal·lacions  d’il·luminació  exterior  (o  interior  amb  efectes  a  l’exterior),  s’hi  han 
d’instal·lar làmpades que emetin llum de qualitat, és a dir, que no emetin radiacions en 
longituds  d’ona inferiors  a 440 nanòmetres i  que no tinguin  radiacions  violades i/o 
ultraviolades; s’han d’utilitzar pàmpols que confinin la llum en l’espai que cal il·luminar; 
s’han d’instal·lar reguladors horaris i/o reguladors del flux lluminós i s’han d’adequar 
els valors d’il·luminació al que estableix la normativa de prevenció de la contaminació 
lluminosa.
4.3.6 Millores ambientals basades en l’estudi anterior
Millores ambientals en l’etapa de transport del raïm
- Establiment de sistemes i equipaments que evitin les pèrdues de matèria primera 
durant el transport i la descàrrega del raïm.
- Recollida en sec dels materials caiguts.
- Implantació de sistemes de neteja dels equips i elements de transport
Millores ambientals en l’etapa de desrapament i aixafada
- Gestió correcta de la rapa
- Minimització dels escapaments de most de les màquines
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Millores ambientals en l’etapa de premsat
- Utilització racional de les tecnologies de premsat
- Neteja de la premsa retirant les restes sòlides en sec
- Recollida de les brises en contenidors per a la seva valorització posterior
- Gestió responsable del SO2
Millores ambientals en l’etapa de desfangament
- Reutilització de l’aigua de refrigeració
- Gestió eficient del desfangament i clarificació estàtica
- Desfangament dinàmic (filtre de buit per als baixos, centrifugació i flotació)
- Recuperació de fangs i mares
Millores ambientals en l’etapa de fermentació alcohòlica
- Captació i/o recuperació del diòxid de carboni generat
- Circuit tancat de refredament
- Recollida de mares (llevats)
- Gestió acurada de les fermentacions
Millores ambientals en l’etapa de conservació
- Utilització de gasos inerts
Millores ambientals en l’etapa de clarificació
- Utilització de noves tècniques de clarificació
- Recuperació dels baixos per gestionar-los adequadament
Millores ambientals en l’etapa de filtració
- Utilització de materials filtrants reutilitzables
- Utilització d’equips compactes
- Recollida de terres filtrants esgotats per la seva gestió per separat
- Recuperació de caps i cues de filtració
- Reutilització de l’esbaldida final dels filtres esterilitzants per iniciar la neteja d’altres 
equips
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Millores ambientals en l’etapa d’estabilització tartàrica
- Recuperació del bitartrat per gestionar-lo com a subproducte
- Reutilització de la solució alcalina d’arrossegament dels cristalls de tartrat
- Ús de sistemes de refredament ràpid del vi (ultra refrigerants)
- Implantació de sistemes d’estabilització (continus i discontinus) a base de sembra 
de micro cristalls de THK o Tca
- Ús de proteïna de llevat per a l’estabilització tartàrica
- Ús de carboximetilcel·lulosa per a l’estabilització tartàrica
- Ús de resines de bescanvi catiònic
- Utilització de la tècnica d’electrodiàlisi
Millores ambientals en l’etapa de criança
- Preneteja de les bótes amb vapor
- Ús de l’ozó en la desinfecció de bótes i dipòsits
- Condicionament i aïllament de la sala de criança del vi
- Recuperació del vi mitjançant la filtració dels pòsits de la bóta
Millores ambientals en l’etapa d'embotellat
- Optimització del disseny dels envasos
- Minimització i gestió dels residus no orgànics
- Racionalització del consum d’aigua en el rentat d’ampolles
- Substitució de l’esbaldida d’ampolles
- Control acurat del nivell d’emplenat durant l'embotellat
Millores ambientals en la l’etapa de segona fermentació i criança
- Manipulació de les ampolles per evitar ruptures
- Implantació de tecnologies automatitzades i eficients per al remogut
- Posicionament en punta de les ampolles durant la criança
Millores ambientals per a la gestió energètica
- Registre del consum d’energia elèctrica i mesures d’estalvi
- Aïllament tèrmic de superfícies
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- Ús de sistemes de recuperació d’energia tèrmica (fred o calor)
- Gestió eficient de motors
- Utilització d’energies alternatives o mesures eco eficients
Millores ambientals per a l’ús de compressors i aparells de refrigeració
- Optimització de la pressió dels compressors
- Optimització de la temperatura de l’aire entrant dels compressors
- Optimització de les temperatures d’evaporació i condensació de la planta de fred
Millores ambientals per a la neteja i desinfecció d’equips i instal·lacions
- Registre del consum de l’aigua per sectors
- Col·locació de reixes sobre les entrades dels desguassos
- Neteja en sec
- Racionalització i reducció de l’ús d’aigua i detergents
- Adaptació de sistemes d’obrir/tancar ràpid de les mànegues de neteja manual
- Selecció i utilització de productes de neteja i desinfecció adequats
- Reutilització de l’aigua
- Gestió del sistema de tractament d’aigües residuals
Millores ambientals per a la gestió i el tractament de l’aigua
- Recollida i ús de l’aigua de pluja
- Xarxa separada d’aigües i segregació del vessament d’aigües pluvials. Recollida i 
ús
Millores ambientals per a la gestió i el tractament de residus
- Implantació d’un pla per minimitzar residus
- Compostatge dels sòlids orgànics i llots sempre que sigui possible
Millores ambientals per a la gestió de les emissions a l’atmosfera
- Ventilació adequada dels locals
- Prevenció de l’emissió de substàncies que esgotin la capa d’ozó.
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- Adaptació de silenciadors als compressors, aspiradors, bombes de vuit, calderes i 
generadors
- Utilització  de  canonades  d’acer  inoxidable  sense  elements  roscats  per  a  les 
conduccions d’aire comprimit
- Aïllament acústic i eliminació de vibracions
- Regulació de les instal·lacions i els aparells d’enllumenament exterior i interior, pel 
que fa a la contaminació lumínica
- Formació i comunicació
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5. Viabilitat econòmica del projecte
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5. Viabilitat econòmica del projecte
5.1 Ingressos
Començarem per  determinar  la  quantitat  de vi  que volem produir  per tal  de poder 
avaluar  la  suficiència  dels  ingressos  i  veure  la  viabilitat  econòmica  de  la  nostra 
activitat.
Per això cal que avaluem la capacitat pròpia de producció de la nostra parcel·la, tenint 
en compte el següent:
- Disposem de 2,92 ha, de les quals no tota la superfície està avui dia plantada. 
Concretament,  1,56  ha  estan  actualment  plantades  amb  pansa  blanca  (no 
reconeguda  com  a  producció  ecològica)  i  1,36  ha  estan  sense  plantar.  Hi 
plantarem també pansa blanca, el raïm més característic de la DO Alella.
- Per a producció ecològica de raïm, la producció dels 4 primers anys no es pot 
classificar com a tal, perquè cal “depurar” la plantació d’elements no respectuosos 
amb el medi natural.
- Els ceps de nova plantació triguen aproximadament 10 anys a donar els primers 
fruits aptes per a l’elaboració de vi.  
- Cal tenir present que el rendiment de les plantacions ecològiques de la DO Alella 
és de 14 hl/ha.
- Les ampolles que produirem seran totes de 75 cl.
Per tant, tenim una producció pròpia a partir del 4rt any d’1,56 ha, amb un rendiment 
de 14 hl/ha. Així  que a partir del 4rt any tindrem 21,84 hl de vi blanc de producció 
pròpia, el que equival a 2.912 ampolles d’elaboració pròpia fins al 10è any.
A partir del desè any, s’incrementa la producció fins a les 2,92 ha: 4.088 litres, 5.450 
ampolles de vi blanc de producció pròpia a partir del 10è any.
Com es pot veure la producció pròpia comença a donar fruits massa tard i suposaria 
una  inversió  inicial  massa  important  i  el  temps  necessari  per  entrar  al  mercat  és 
exagerat i, tot sembla indicar, que tampoc seria suficient. Ens suposaria un període de 
retorn exagerat, atès el poc volum de producte final.
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Per això caldrà que plantegem d’entrada adquirir el raïm de tercers, per tal de tenir un 
volum considerable que ens permeti entrar amb cert pes en el mercat, amb varietat de 
productes i amb certa rapidesa.
Caldrà, això si, tenir cura de que tot el raïm que comprem hagi estat cultivat sota les 
indicacions de producció ecològica, per tal de poder disposar a l’etiqueta dels nostres 
productes “vi elaborat amb raïm ecològic”. Per això es demanarà als productors que 
presentin  el  certificat  emès  per  Consell  Català  de  la  Producció  Agrària  Ecològica 
(CCPAE), que ens garantirà l’agricultura totalment ecològica del raïm que adquirim.
A la següent taula es pot veure la quantitat de raïm que tindrem com a matèria prima, 
en hl:
1r any 2n any 3r any 4rt any 5è any 6è any
Producció pròpia. Vi blanc 0 0 0 0 21,84 21,84
Raïm adquirit. Vi blanc 250 250 250 250 250 250
Raïm adquirit. Vi negre 250 250 250 250 250 250
Total 500 500 500 500 521,84 521,84
7è any 8è any 9è any 10è any 11è any 12è any
Producció pròpia. Vi blanc 21,84 21,84 21,84 21,84 40,88 40,88
Raïm adquirit. Vi blanc 250 250 250 250 250 250
Raïm adquirit. Vi negre 250 250 250 250 250 250
Total 521,84 521,84 521,84 521,84 540,88 540,88
Figura 5.1.1- Taula d’hl de raïm segons la classe de vi a la qual es destinarà
Un cop ja sabem la matèria primera de què disposarem cadascun dels primers anys 
de vida de l’activitat,  caldrà que estudiem quins productes volem fer  amb aquesta 
matèria primera. 
Hem fet un estudi del preu de les ampolles produïdes a la DO Alella, i els hem reflectit  
a la següent taula:
Blancs Negres
Jove Reserva Jove Criança Reserva
Alta Alella Blanc Dolç 11,50
Alta Alella Dolç Mataró Reserva 16,00
Alta Alella Exeo 17,00
Alta Alella Pansa Blanca 5,25
Alta Alella Parvus Blanc 9,50
Alta Alella Parvus 7,50
Alta Alella Parvus Syrah 11,15
Alta Alella Lanius Blanc 17,50
Alta Alella Blanc de neu 11,95
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Alta Alella Orbus 25,00
Alta Alella Xtrem 15,00
Alta Alella PS Xtrem 19,00
Bouquet d'Alella 9,25
Bouquet d'Alella reserva 11,30
Joaquim Batlle Foranell 12,95
Joaquim Batlle Foranell 
Garnatxa 12,95
Joaquim Batlle Foranell Pansa 
Blanca 12,95
Joaquim Batlle Picapoll 12,95
Marfil Alella clàssic semi sec 6,50
Marfil Alella clàssic 5,95
Marfil Alella Ivori Blanc 11,85
Marfil Alella Ivori Negre 11,85
Marfil Alella sec 5,95
Marfil Alella negre 6,95
Marfil Alella Vallmora 10,75
Marques de Alella 7,50
Marques de Alella Allier 14,50
Marques de Alella Blanc 6,30
Marques de Alella VGR 10,20
Marques de Alella Pansa 
Blanca 10,00
Roura 3 Ceps 6,95
Roura Coupage 5,65
Roura Merlot 7,95
Roura Sauvignon 6,95
Roura Xarel·lo 4,85
Serralada de Marina Pansa 
Blanca 7,95
Serralada de Marina Santa 
Maria 12,00
Serralada de Marina Iaia Rosa 
vi de postre 10,05
Serralada de Marina El Pas de 
las Bruixes 12,00
Serralada de Marina 93 ceps 22,00
Mitja de preu DO Alella 8,90 13,39 6,30 13,08 20,50
Figura 5.1.2- Taula comparativa preus DO Alella (ampolla 75cl) (FONT: Elaboració pròpia)
Hem utilitzat la taula anterior com a punt de partida per posar els preus dels nostres 
productes, tenint en compte les despeses de producció de cada ampolla.
Pel que fa al vi blanc, tenim l’opció d’elaborar els següents tipus de vins:
- vi blanc jove  12 mesos d’elaboració, i un preu per ampolla de 75 cl de 6 euros, 
- vi blanc reserva   24 mesos d’elaboració, i un preu per ampolla de 75 cl de 15 
euros o
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- vi blanc gran reserva  48 mesos d’elaboració. No preveiem en un primer moment 
treure al  mercat  aquest  tipus  de vi,  atès que són massa mesos d’elaboració  i 
hauríem de posar un preu exagerat a cada ampolla per compensar-ho. En un futur, 
no es descarta aquesta producció.
El vi negre ens planteja les següents modalitats:
- vi negre jove  12 mesos d’elaboració, i un preu per ampolla de 75 cl de 5 euros, 
- vi negre criança   24 mesos d’elaboració, i un preu per ampolla de 75 cl de 10 
euros, 
- vi negre reserva  36 mesos d’elaboració, i un preu per ampolla de 75 cl de 16 
euros o
- vi  negre  gran reserva   60  mesos d’elaboració.  Al  igual  que el  vi  blanc  gran 
reserva, el preu que hauríem de posar a les ampolles per compensar la demora 
dels ingressos i el cost d’emmagatzematge no encaixaria amb el mercat actual de 
preus. Així que en un primer moment es descarta elaborar aquest tipus de vins, 
però en un futur, quan l’activitat ja hagi pres les inèrcies del mercat, es replantejarà 
aquesta decisió.
En la taula següent comparem els preus mitjos de les ampolles DO Alella,  amb els 
preus dels nostres productes, on veiem que els nostres preus són molt aproximats als 
existents en el mercat.
Blancs Negres
Jove Reserva Jove Reserva Criança
Mitja de preu DO Alella 8,90 13,39 6,30 13,08 20,50
Els nostres preus 6 15 5 10 16
Figura 5.1.3- Taula comparativa mitja de preus DO Alella amb els nostres preus (FONT: Elaboració pròpia)
Del raïm total disponible anualment cal estudiar quin percentatge es destina a elaborar 
cada tipus de vi. Proposem la següent distribució, que analitzarem econòmicament per 
veure la seva idoneïtat:
Vi blanc Vi negre
Jove 75% 50%
Criança -- 30%
Reserva 25% 20%
Gran reserva 0% 0%
Figura 5.1.4- percentatges de raïm destinat a cada tipus de vi
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Per tal de veure la quantitat d’ampolles de cada tipus que traurem al mercat farem 
l’estudi de la producció anual de raïm, passant el valor a ampolles, tenint en compte el 
temps d’elaboració de cada tipus de vi i diferenciant per tipus de producte, d’aquesta 
manera podrem saber els ingressos que tindrem en els propers 12 exercicis:
1r any 2n any 3r any 4rt any 5è any 6è any
Vi blanc       
hl disponibles de l'any 250 250 250 250 272 272
ampolles vi jove 25.000 25.000 25.000 25.000 27.184 27.184
ampolles vi reserva 0 8.333 8.333 8.333 8.333 9.061
Vi negre       
hl disponibles de l'any 250 250 250 250 250 250
ampolles vi jove 16.667 16.667 16.667 16.667 16.667 16.667
ampolles vi criança 0 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
ampolles vi reserva 0 0 6.667 6.667 6.667 6.667
Ingressos 233.333 458.333 565.000 565.000 578.104 589.024
7è any 8è any 9è any 10è any 11è any 12è any
Vi blanc       
hl disponibles de l'any 272 272 272 272 291 291
ampolles vi jove 27.184 27.184 27.184 27.184 29.088 29.088
ampolles vi reserva 9.061 9.061 9.061 9.061 9.061 9.696
Vi negre       
hl disponibles de l'any 250 250 250 250 250 250
ampolles vi jove 16.667 16.667 16.667 16.667 16.667 16.667
ampolles vi criança 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000 10.000
ampolles vi reserva 6.667 6.667 6.667 6.667 6.667 6.667
Ingressos 589.024 589.024 589.024 589.024 600.448 609.968
Figura 5.1.5- Taula d’ingressos durant els 12 primers exercicis.
Les activitats turístiques tindran una finalitat exclusivament de difusió de la cultura del 
vi i de la nostra marca. Amb aquestes activitats pretenem donar a conèixer els nostres 
vins  i  fidelitzar  els  clients.  Per  això  no  comptem  aquesta  activitat  en  l’apartat 
d’ingressos,  perquè  no  té  cap  finalitat  lucrativa  directa  ni  pretenem obtenir-hi  cap 
benefici directe a curt termini.
5.2 Despeses
Per tal d’avaluar les despeses hem de fer un estudi de totes les inversions necessàries 
inicialment i d’aquelles despeses fixes que siguin les pròpies de l’activitat.
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5.2.1 El solar
El primer moviment econòmic que anirà vinculat a la nostra activitat és la compra del 
solar per tal de poder després començar amb el procés constructiu.
Per saber el cost del solar, hem consultat a la pàgina web del Ministeri d’Agricultura, 
Alimentació i Medi Ambient per trobar preus mitjos de terrenys dedicats a la vinya, on 
trobem una taula on es reflecteixen els preus per hectàrees d’aquestes parcel·les a les 
diferents Comunitats autònomes i segons el tipus de cultiu de la parcel·la. El preu mitjà 
de les vinyes a Catalunya l’any 2011 era de 16.689 euros/ha. Agafarem aquest preu 
com a referència per a la nostra parcel·la.
Figura 5.2.1.1- Preus mitjos per ha per tipus de cultiu i CCAA, anys 2010 i 2011
Per tant, atès que la parcel·la que necessitem consta de 4,44 ha, tenim una despesa 
inicial en concepte de la parcel·la de 74.177 euros.
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5.2.2 Edificació
Per tenir una primera orientació del preu de la construcció, hem utilitzat un calculador 
de  preus  mitjos  de  l’edificació (www.lanaveindustrial.com), hem  introduït  uns 
paràmetres bàsics i hem obtingut els següent resultat:
Figura 5.2.2.1- Captura de pantalla del calculador de preus de l'edificació
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Com s’ha pogut veure en la captura anterior, el cost de l’edificació està estimat en 
374.346  Euros,  sense  incloure  projecte  tècnic,  direcció  d’obra  ni  les  instal·lacions 
elèctriques,  contra  incendis,  de climatització.  Tampoc s’inclouen  els  moviments  de 
terres ni les cimentacions especials.
Com que no tenim clar fins quin punt és fiable aquest calculador, preferim aplicar un 
mètode  de  determinació  de  costos  de  referència  d’edificació:  els  costos  de 
referència  general  (CRG)  són  uns  intervals  de  valors  que  poden  considerar-se 
referència del preu d’execució material de l’edificació per metre quadrat construït, que 
per  tant  no  inclouen  benefici  industrial  ni  despeses  generals,  però  sí  els  costos 
indirectes de l’execució de les diferents partides. Aquests costos de referència general 
es poden  particularitzar per a una sèrie de situacions concretes, aplicant la fórmula de 
ponderació següent:
CRP = CRG x CS x CA x CH
- CRP =  Cost de referència particularitzat.
- CRG = Cost  de referència general per tipus d’edificació (segons llistat  adjunt  a 
continuació).
- CS    = Coeficient de situació geogràfica.
- CA    = Coeficient d’aportació en innovació o acabats.
- CH    = Coeficient per rehabilitació.
Per  tal  de  determinar  el  cost  de  referència  general  per  tipus  d’edificació  (CRG), 
consultem a la taula següent el valor que pertoca a les activitats industrials ubicades 
en una nau industrial (sense compartir amb d’altres establiments) i veiem que CRG= 
162-280 €/m2 construït.
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Figura 5.2.2.2- Costos de referència general per tipus d’edificació
S’estableixen tres tipus de coeficients de situació geogràfica (CS) en funció del nivell 
socioeconòmic de l’entorn en el qual es situa l’edificació:
- Àrea 1   ...................................................... 1,00
- Àrea 2   ...................................................... 1,05
- Àrea 3   ...................................................... 1,15
La zona del Baix Maresme es considera com a Àrea 3, així que haurem de prendre 
CS=1,15.
El coeficient d’aportació en innovació o acabats (CA) aporta un factor corrector pel que 
fa a:
Disseny o acabats per costos reduïts 0,80
Disseny o acabats de característiques mitjanes 1,00
Disseny o acabats realitzats, en el seu conjunt en part, amb solucions 
o materials de cost superior al mitjà
1,10
Disseny  o  acabats  realitzats,  en  el  seu  conjunt,  amb  materials 
suntuosos o de cost superior a dues vegades el mitjà
1,35
Prendrem com a CA=1,00.
236
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
En el cas de projectes de rehabilitació, el cost de referència particularitzat es corregiria 
amb un coeficient (CH) en funció de que l’obra o activitat no és total, o compta amb les 
dificultats pròpies de la intervenció sobre edificacions preexistents. 
- En el cas de que no hi hagi rehabilitació  CH= 1,00
- En el cas de rehabilitació total CH= 1,10
- En el cas de rehabilitació d’instal·lacions i acabats CH= 0,65
- En el cas de rehabilitació d'acabats CH= 0,30
Com  que  nosaltres  farem  obra  nova,  aquest  factor  de  correcció  no  ens  afecta: 
considerem CH=1.
Ara ja tenim totes les variables i podem aplicar la fórmula: CRP = CRG x CS x CA x 
CH
CRP = 162-280 €/m2 x 1,15 x 1,00 x 1,00 = 186,3 – 322 €/m2
Fem la mitja entre els dos valors de cost d’edificació proposats i obtenim 254,15 €/m2, 
atès que la nostra nau té 1.450 m2, surt un cost d’edificació de 368.517 €.
Aquest  valor  inclou  despeses  d’execució  i  costos  indirectes.  No  inclou  benefici 
industrial ni despeses generals de la coordinació dels diferents oficis.
Si  comparem  el  valor  obtingut  inicialment  en  la  pàgina  calculadora  de  preus  de 
construcció, veiem que hi ha una variació de menys de 5.000 euros, i que per tant 
ambdós preus són bastant fiables.
Cal  tenir  en  compte  que  en  cap  dels  dos  pressupostos  obtinguts  s’hi  inclouen 
determinades partides i per tant caldrà sumar-hi les següents:
- Moviment de terres: 150.000 €
- Instal·lacions: 174.500 €
 Climatització  5.000 €
 Instal·lacions de protecció contra incendis  2.000 €
 Electricitat  30.000 €
 Plaques solars tèrmiques i fotovoltaiques  35.000 €
 Depuradora  2.500 €
237
                           Estudi i anàlisi per a la implantació d’un celler de                      v 
vi ecològic amb DO Alella
 Sanejament  50.000 €
 Instal·lacions pel condicionament del celler  50.000 €
En total, sumant la partida de la construcció, el moviment de terres i les instal·lacions 
que no preveia el mètode de determinació de costos de referència d’edificació, veiem 
que necessitarem una inversió inicial en concepte de construcció de 692.517 €.
5.2.3 Maquinària
Pel que fa a la maquinària tenim previstes la següent inversió inicial i puntual:
- Taula de selecció vibrant  1.500 €.
- Desrapadora/xafadora (segona mà)  5.800 €.
- Premsa neumàtica  12.000 €.
- Bombes  3.000 €.
- Dipòsits  15 x 5.200 € = 78.000 €.
- Filtres  5.200 €.
- Centrifugadora   5.000 €.
- Esbandit-omplert-tapat  12.000 €.
- Etiquetadora  2.800 €.
- Precintadora  4.000 €.
- Paletitzadora (de segona mà) 5.800 €.
- Compressor  1.200 €.
- Bescanviador  6.000 €.
- Climatització  25.600 €.
- Banda transportadora  8.000 €.
- Equips auxiliars  47.500 €.
 Tines  750 € (500 l) x 50 tines = 37.500 €.
 Calderes, depuradora  10.000 €.
- Vehicle agrícola (segona mà)  3.000 €.
- Diversos  25.000 €.
Per  tant,  la  despesa inicial  en  concepte  de  maquinària ascendeix  a  la  xifra  de 
248.400 €.
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5.2.4 Personal
Cal tenir present que hi haurà el següent personal contractat:
- 1 gerent, amb un salari brut anual de 40.000 €.
- 1 enòleg, amb un salari brut anual de 30.000 €.
- 1 administratiu, amb un salari brut anual de 17.000 €.
- 3 treballadors, amb un salari brut anual de 19.000 €.
- 1 persona de manteniment, amb un salari brut anual de 20.000 €.
Als sous bruts, ja descrits, cal sumar-hi la quota patronal, que acostuma a variar entre 
un 30% i un 38 % del salari net del treballador, comptarem un 33%. Això vol dir que el 
cost total dels treballadors per a l’empresa és:
- Gerent (amb una retenció del 21%): 49.589 €
- Enòleg (amb una retenció del 18%): 37.506 €
- Administratiu (amb una retenció de l’11,3%): 21.616 €
- Treballadors (amb una retenció del 13,4%): 24.031 € x 3 treballadors  72.095 €
- Manteniment (amb una retenció del 13,4%): 25.296 €
Anualment,  206.102  € es  destinen  a  despeses  personals,  el  que  significarà  la 
despesa fixa més important de la nostra activitat.
5.2.5 Diversos
Vinculat a l’activitat administrativa i de gestió del celler hem de tenir presents una sèrie 
de despeses fixes per tal de disposar de llum, aigua, telefonia (mòbil i fixa) i Internet a 
les oficines. A més caldrà disposar d’equipaments informàtics i  cal preveure el seu 
corresponent manteniment. 
Una  gestoria  realitzarà  les  tasques  comptables  i  de  gestió  de personal  del  celler. 
Aquesta partida també quedarà inclosa dins d’aquesta secció de diversos.
En total es preveu una despesa anual fixa de  30.000 € en concepte de despeses 
diverses.
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5.2.6 Material
Un cop posem en marxa l’activitat haurem de preveure unes depeses en concepte de 
matèries diverses que haurem d’anar adquirint:  el  raïm, les ampolles,  els taps,  les 
etiquetes…
El raïm és la matèria primera del vi, i com hem explicat abans la gran majoria del raïm 
utilitzat no estarà produït a la nostra parcel·la i per tant l’haurem d’adquirir a tercers. 
L’observatori de la vinya, el vi i el cava, va fer un estudi del preu del raïm de vinificació 
a Catalunya a la campanya 2011 i va arribar a les següents conclusions:
Figura 5.2.6.1- Preus estimats 2011 a la DO Alella
De cara a veure el que ens costarà adquirir el raïm a tercers establirem un preu de 0,3 
€/Kg, tal com recull la taula anterior, per al cas de la pansa blanca (o xarel·lo) i per a 
les varietats destinades al vi negre, establirem un preus de 0,33 €/Kg, l’equivalent a la 
garnatxa negra.
Per cada 100 kg de verema s’obtenen 70 litres de vi, així que necessitarem per obtenir 
250 hl de vi negre i 250 hl de vi blanc, 35.712 kg de cadascuna de les dues varietats 
que necessitem.
- Despesa en raïm per al vi negre: 11.786 €
- Despesa en raïm per al vi blanc: 10.714 €
- Despesa anual total en raïm: 22.500 €
En el procés d'embotellat necessitarem disposar d’ampolles i de taps per a cadascuna 
de les ampolles que vulguem treure al mercat.
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L’ampolla l’adquirirem de l’empresa Gamavetro, una empresa ubicada a Sant Fost de 
Campsentelles.
Figura 5.2.6.2- Ampolla seleccionada i les seves principals característiques
L’ampolla BORD ANTICA EXTRA és una ampolla de vidre especialment indicada per a 
vins de criança i reserva. Aquest model especial de Vetreria Etrusca és adequat per 
tots aquells vins que vulguin despendre una imatge exclusiva en el seu packaging. 
Aquest model es pot fabricar en color verd etrusc, mig blanc i blanc extra, per tant 
escollirem el color fosc per al vi negre i un dels colors blancs per al vi blanc.
Aquesta ampolla costa 0,20 € cadascuna.
Els  taps,  ja  siguin  de suro,  de compòsit  o  de rosca,  ens  costaran de  mitja  0,15 
€/ampolla.
Atès  que  la  producció  anual  d’ampolles  variarà  segons  els  anys,  en  la  taula  de 
despeses totals es veurà aquesta despesa per a cadascun dels anys, segons quina 
sigui la seva producció.
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5.2.7 Energia i aigua
Per a les activitats vinicultores hi ha uns consums ponderats per litre de vi produït de:
- 0,284 kWh/l de vi
- 3 l d’aigua/l de vi
El preu del m3 d’aigua és de 1,6712 €, com es veu en la taula següent de tarifes d’ús 
industrial i comercial de l’empresa distribuïdora d’aigua a Alella (SOREA):
Figura 5.2.7.1- Quadre de tarifes d’aigua ús industrial
El preu mig del kWh per a ús industrial és de 11,54 cèntims d’euro per kWh.
Aquestes  dues  despeses  són  variables  en  funció  de  la  producció  de  vi,  per  tant 
reflectirem aquests  valors  en la  taula  de  despeses  totals  per  a  cadascun  dels  12 
primers anys de l’activitat.
5.2.8 Despeses totals
any 0 1r any 2n any 3r any 4rt any 5è any 6è any
Inversió inicial
Solar 74.177
Edificació 692.517
Maquinària 248.400
Despeses fixes
Personal 206.102 206.102 206.102 206.102 206.102 206.102
Diversos 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Despeses variables
Raïm 22.500 22.500 22.500 22.500 22.500 22.500
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Ampolles 8.333 12.000 13.333 13.333 13.770 13.916
Taps 6.250 9.000 10.000 10.000 10.328 10.437
Energia 1.633 1.633 1.633 1.633 1.704 1.704
Aigua 251 251 251 251 262 262
Despeses 1.015.094 273.185 279.602 281.935 281.935 282.700 282.955
7è any 8è any 9è any 10è any 11è any 12è any
Inversió inicial
Solar
Edificació
Maquinària
Despeses fixes
Personal 206.102 206.102 206.102 206.102 206.102 206.102
Diversos 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000 30.000
Despeses variables
Raïm 22.500 22.500 22.500 22.500 22.500 22.500
Ampolles 13.916 13.916 13.916 13.916 14.297 14.423
Taps 10.437 10.437 10.437 10.437 10.722 10.818
Energia 1.704 1.704 1.704 1.704 1.767 1.767
Aigua 262 262 262 262 271 271
Despeses 282.955 282.955 282.955 282.955 283.621 283.843
Figura 5.2.8.1- Taula de despeses, en €
5.3 Anàlisi de ratis
En  un  projecte  empresarial  és  molt  important  analitzar  la  possible  rendibilitat  del 
projecte  i,  sobretot,  esbrinar  si  el  projecte  en  qüestió  és  viable  o  no.  Per  això 
analitzarem  per  a  les  diferents  opcions  financeres  quina  és  la  viabilitat  i  la 
conveniència de la inversió. Quan es munta una empresa cal invertir-hi un capital i 
s’espera  obtenir  una  rendibilitat  al  llarg  dels  anys.  Aquesta  rendibilitat  ens  ha  de 
suposar uns beneficis superiors, com a mínim, que una inversió de poc risc (lletres de 
l’Estat, o dipòsits en entitats financeres solvents). Pel contrari, desistirem de la nostra 
intenció d’invertir en aquest projecte i optarem per vies més senzilles: invertir els diners 
en productes de baix risc en lloc d’arriscar-nos a crear una nova empresa.
Dos paràmetres molt utilitzats a l’hora de calcular la viabilitat d’un projecte són el VAN 
(Valor Actual Net) i la TIR (Taxa Interna de Retorn). Ambdós conceptes es basen en 
el mateix: l’estimació dinàmica del flux de caixa que tingui l’empresa (ingressos menys 
despeses).
Si  tenim un projecte  que requereix  una inversió  X i  ens  generarà  fluxos  de caixa 
positius i durant Z anys, hi haurà un punt en el que recuperem la inversió X. Però cal 
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tenir  en compte que si  en comptes d’invertir  els diners X en el  nostre projecte els 
haguéssim invertit en un producte financer, també tindríem un retorn de la inversió. Per 
tant als fluxos de caixa cal retallar-los una taxa d’interès que podríem haver obtingut, 
és  a  dir,  actualitzar  els  ingressos  futurs  a  la  data  actual.  Si  a  aquest  valor  li  
descomptem la inversió inicial, tenim el Valor Actual Net del project.
Per tal que el projecte sigui rentable el VAN resultant haurà de ser superior a zero, que 
significarà que recuperarem la inversió inicial i tindrem més capital que si l’haguéssim 
posat al banc.
La fórmula pel càlcul del VAN és la següent, on I és la inversió, Qn és el flux de caixa  
de l’any n, r la taxa d’interès amb la qual comparem (prendrem com a valor de la taxa 
d’interès o cost capital 2,5%) i N el número d’anys de la inversió:
Una altra forma d’analitzar la inversió és mitjançant la Taxa Interna de Retorn, que 
equivaldria al tipus d’interès pel qual el VAN es fa zero. Si la TIR és alta, significarà 
que el nostre projecte és rentable, que suposa un retorn de la inversió equiparable a 
un tipus d’interès alt que possiblement no es trobem en el mercat. No obstant, si la TIR 
és baixa, convindrà que busquem un altre destí pels nostres diners.
El període de retorn de la inversió (PRI) s’interpreta com el temps necessari perquè 
el projecte recuperi el capital invertit. Mesura de rendibilitat en termes de temps. No 
considera tots els fluxos de fons del projecte, ja que ignora aquells que es produeixen 
amb posterioritat al termini de recuperació de la inversió. En aquest aspecte la regla de 
decisió és la següent: acceptar aquells projectes amb PRI<p, sent p el termini màxim 
preestablert de tall. 
Per calcular el PRI s’utilitza la següent fórmula:
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On:
- a = any immediatament anterior al qual es recupera la inversió
- b = inversió inicial
- c = flux de caixa acumulat de l’any immediatament anterior al qual es recupera 
la inversió
- d = flux de caixa de l’any en el qual es recupera la inversió
El punt mort (PM), punt d’equilibri o llindar de rendibilitat (en anglès break-even point - 
BEP) és el  nombre mínim d’unitats  que una empresa necessita vendre per què el 
benefici  sigui zero. És a dir, quan els costos totals igualen als ingressos totals per 
venda.
A partir d’aquest volum mínim de producció i venda, aquest producte serà rendible per 
l’empresa, en la mesura que l’empresa aconsegueixi seguir produint-lo i venent-lo. A 
partir de la següent unitat produïda i venuda, el marge o contribució unitària, definida 
com (PV-a), sent "PV" el preu de venda unitari i "a" el cost variable unitari, es dedica, 
una vegada coberts els costos fixes totals, a generar benefici. 
Rati Llindar de Rendibilitat = (Costos fixes) / (Marge de contribució unitària)
La fórmula per la que s’expressa el punt mort és la següent:
Qc = CF / (PV - a)
On:
- Qc = punt mort = Nº d’unitats produïdes i venudes per què el Benefici sigui igual a 
zero.
- CF = Costos fixes.
- PV = Preu de venda unitari del producte.
- a = Cost variable unitari.
- (PV – a) = Benefici unitari
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En el nostre cas disposem de les següents dades per a calcular el punt mort:
Preu de venda 
unitari Cost unitari
Benefici unitari (per pes 
relatiu a la producció)
Vi jove blanc 6 0,895 1,914
Vi reserva blanc 15 0,895 1,763
Vi jove negre 5 1,173 0,957
Vi criança negre 10 1,173 1,324
Vi reserva negre 16 1,173 1,483
Les despeses fixes hem vist anteriorment que són de 136.102 €.
Per tant, el valor del punt mort és de 31.730 ampolles l’any,  valor a partir del qual 
queden compensades les despeses amb els ingressos. 
Amb aquest valor, i tenint en compte que la nostra intenció és vendre 72.117 ampolles 
l’any (quan la producció estigui al 100%), tenim un marge de maniobra considerable 
per si no aconseguim vendre totes les ampolles previstes. 
A l’hora de fer les taules del balanç econòmic, hem tingut en compte:
- Per una banda ingressos i despeses (BAII, benefici abans d’impostos i càrregues 
financeres).
- Al BAII li hem restat les despeses de finançament, obtenint així el valor del BAI 
(benefici abans d’impostos)
- I per últim, al BAI li hem descomptat els impostos. Pels primers 300.000 € hem 
aplicat un 20% d’impostos i a partir d’aquí un 25%.
5.3.1 Estratègia número 1: sense finançament
Si volguéssim que l’activitat funcionés sense cap tipus de finançament extern, veiem 
en el següent quadre que la situació seria molt complicada fins a l’any 6è, moment en 
el qual deixaríem de patir pèrdues. Veiem que el flux de caixa únicament surt negatiu 
en l’exercici 0 (moment en el qual es fan totes les inversions inicials) i també durant el 
1r any (on les despeses pròpies de l’activitat són superiors als ingressos). Tot i que les 
pèrdues únicament responen a aquests dos exercicis, veiem que les pèrdues sobretot 
de l’any 0 són tan importants que el balanç acumulat se’n ressent fins el 5è any.
En la taula següent veiem els fluxos de caixa anuals i l’acumulat dels 12 primers anys 
de l’activitat i de la inversió inicial (any 0):
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any 0 1r any 2n any 3r any 4rt any 5è any 6è any
Ingressos 233.333 458.333 565.000 565.000 578.104 589.024
Despeses 1.015.094 273.185 279.602 281.935 281.935 282.700 282.955
Flux de caixa (BAI) -1.015.094 -39.852 178.731 283.065 283.065 295.404 306.069
Benefici net anual -1.015.094 -39.852 142.985 226.452 226.452 236.323 244.552
Acumulat -1.015.094 -1.054.946 -911.961 -685.509 -459.057 -222.734 21.818
7è 8è 9è 10è 11è 12è
Ingressos 589.024 589.024 589.024 589.024 600.448 609.968
Despeses 282.955 282.955 282.955 282.955 283.621 283.843
Flux de caixa (BAI) 306.069 306.069 306.069 306.069 316.827 326.125
Benefici net anual 244.552 244.552 244.552 244.552 252.620 259.594
Acumulat 266.370 510.922 755.474 1.000.026 1.252.647 1.512.240
Figura 5.3.1.1- Taula de balanç econòmic sense finançament, en €
Amb les dades anteriors obtenim els següents ratis:
VAN   1.096.177,91 €
TIR  14%
PRI  5,91
Tot i el mal començament previst en la taula anterior, veiem que el període de retorn 
de la inversió inicial és de 5,91 anys i que a partir d’aquest moment comença a gaudir 
de beneficis. Es preveuen uns beneficis de més de 1.500.000 d’euros en finalitzar el 
12è any de l’activitat. A més, veiem que la taxa interna de retorn és del 14%, valor  
bastant interessant de cara a la inversió. 
No obstant, descartem aquesta opció perquè la inversió inicial està totalment fora del 
nostre abast.
Per reduir aquestes inversions inicials i el seu impacte en el balanç econòmic, cal que 
estudiem maneres de finançament que ens puguin ajudar a tenir millors resultats els 
primers anys de l’activitat.
Per poder diluir  l’efecte de les importantíssimes inversions inicials en el temps hem 
cregut que l’opció més saludable per l’economia del celler és demanar finançament 
extern.
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Per a refer la taula del balanç econòmic cal que tinguem present que comptem amb 
una inversió inicial de 200.000 euros que aportem de la nostra butxaca. 
Per  a  reduir  les  inversions  inicials  més  importants  calcularem  que  necessitarem 
sol·licitar  el  finançament  equivalent  a  les  inversions  corresponents  al  solar,  a 
l’edificació, a la inversió en maquinària i les despeses previstes per al 1r any. En total 
necessitarem un finançament  equivalent  a  totes  les  depeses  previstes  per  l’any  0 
(inversió inicial) i el 1r any:
any 0 1r any
Inversió inicial   
Solar 74.177  
Edificació 692.517  
Maquinària 248.400  
Despeses fixes   
Personal  206.102
Diversos  30.000
Despeses variables   
Raïm  22.500
Ampolles  8.333
Taps  6.250
Energia  1.633
Aigua  251
Despeses 1.015.094 273.185
Figura 5.3.1.2- Extracte de la taula de despeses de l’any 0 i el 1r any, en €
Total finançament: 1.015.094 € despesa any 0 + 273.185 € despesa 1r any + 12.500 € 
per imprevistos – 200.000 € aportació pròpia = 1.100.779 € de finançament necessari 
per iniciar l’activitat.
5.3.2 Estratègia número 2: Finançament 100% ICO
Per tal de sol·licitar aquest finançament, hem consultat a algunes entitats financeres 
(Banco Santander i La Caixa) i ens han enfocat cap a la necessitat de sol·licitar una 
línia ICO. 
Les Línies  de Mediació  o  Línies  ICO,  són línies  de finançament  en les  que l’ICO 
(l’Institut de Crèdit Oficial) actua a través de les Entitats de Crèdit (Bancs i Caixes), és 
a dir, concedeix els fons amb la intermediació de les citades Entitats.
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Per una part, l’ICO estableix la dotació econòmica total i les principals característiques 
i  condicions  financeres  de  les  diferents  línies  de  finançament.  Així,  firma  els 
corresponents  Contractes  de  Finançament  amb  les  Entitats  de  Crèdit  per  a  la 
comercialització de les Línies a través de les seves xarxes d’oficines a les quals es 
dirigeixen directament els clients interessats.
Per  la  seva part,  són les  Entitats  de Crèdit  qui  assumeixen  el  risc  d’impagament, 
s’encarreguen de l’anàlisi i la viabilitat de l’operació, determinen les garanties a exigir, i 
decideixen  sobre  la  concessió  o  no del  finançament.  Un  cop  aprovada  l’operació, 
aquestes Entitats formalitzen els corresponents contractes amb els seus clients amb 
els fons que, en el moment de la formalització de l’operació, li són entregats per l’ICO.
Les  Entitats  de  Crèdit  responen  en  tot  cas  davant  de  l’ICO  de  la  devolució  del 
finançament atorgat per aquest, al igual que el client final respon davant de l’Entitat, 
del compliment de les obligacions establertes en l’operació formalitzada.
Figura 5.3.2.1- Esquema de funcionament de les línies ICO
Concretament,  la  Línia  ICO  Empreses  i  Emprenedors  2013  ofereix  finançament 
orientat  a  autònoms  i  empreses  que  realitzin  inversions  productives  en  el  territori 
nacional i/o necessitin cobrir les seves necessitats de liquiditat. 
L’interès del finançament de la Línia ICO a 7 anys (és la que més ens interessa), és 
del 8,04% i en resulta un pagament anual entre el 1r i el 7è any de 206.148 €. Amb 
aquesta Línia ICO tenim la possibilitat de disposar de dos de carència voluntària.
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Figura 5.3.2.2- Taula resum del finançament
Mitjançant un simulador hipotecari hem aconseguit la següent taula d’amortitzacions, 
on es poden veure mes a mes les quotes i les amortitzacions de capital i d’interessos 
de la Línia ICO de finançament:
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Figura 5.3.2.3- Taula d’amortització del finançament
A les taules que mostrem a continuació podem veure el flux de caixa anual i l’acumulat 
resultant de repartir les inversions inicials i les despeses del primer any entre els 7 
primers exercicis, mitjançant la Línia ICO a 7 anys al 8,04%:
any 0 1r any 2n any 3r any 4rt any 5è any 6è any
Ingressos 233.333 458.333 565.000 565.000 578.104 589.024
Despeses 200.000 279.602 281.935 281.935 282.700 282.955
BAII 233.333 178.731 283.065 283.065 295.404 306.069
Finançament 206.148 206.148 206.148 206.148 206.148 206.148
Flux de caixa (BAI) -200.000 27.185 -27.417 76.917 76.917 89.256 99.921
Benefici net anual -200.000 21.748 -27.417 61.533 61.533 71.405 79.937
Acumulat -200.000 -178.252 -205.668 -144.135 -82.602 -11.197 68.740
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7è any 8è any 9è any 10è any 11è any 12è any
Ingressos 589.024 589.024 589.024 589.024 600.448 609.968
Despeses 282.955 282.955 282.955 282.955 283.621 283.843
BAII 306.069 306.069 306.069 306.069 316.827 326.125
Finançament 206.148
Flux de caixa (BAI) 99.921 306.069 306.069 306.069 316.827 326.125
Benefici net anual 79.937 244.552 244.552 244.552 252.620 259.594
Acumulat 148.678 393.230 637.782 882.334 1.134.954 1.394.548
Figura 5.3.2.4- Taula de balanç econòmic dels 12 exercicis i l’any 0, en €
La taula anterior ens dóna dades suficients per poder calcular el VAN, la TIR i el PRI:
VAN  1.080.432,27 €
TIR  29%
PRI  5,14
Veiem que el VAN d’aquesta opció de finançament surt lleugerament inferior que quan 
ens platejàvem no sol·licitar finançament, per l’efecte dels interessos d’aquest, però, 
sigui com sigui, el valor és positiu i per tant, és més rentable entrar en el negoci que 
invertir en productes de baix risc i,  a més a més, força elevat. De fet, com podem 
veure  en  el  valor  de  la  TIR,  la  rendibilitat  de  l’empresa  s’assimila  a  invertir  en 
productes amb un interès del 29%, producte que no es troba en el mercat.
Veiem  que  el  període  de  retorn  de  la  inversió  inicial  s’apropa  als  5  anys  (5,14 
concretament),  resultat  que millora  l’aconseguit  en  la  primera opció,  i  que sembla 
bastant raonable.
Comentant amb les dues entitats bancàries a les quals hem demanat consell, ens han 
fet notar que sol·licitar finançament d’un milió d’euros no és gaire fàcil avui dia, en la 
conjuntura actual de crisi, per no dir impossible. Per això veiem que aquesta opció és 
interessant però no realista, així que la descartem.
5.3.3 Estratègia número 3: Finançament 50% ICO, 50% BA
Tal, com hem comentat anteriorment, finançar el 100% mitjançant les l´nies ICO no és 
possible  avui  en  dia,  tal  com  ens  van  informar  des  de  les  entitats  bancàries 
consultades. No obstant, ens han comentat que si que seria viable obtenir finançament 
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a través de les Línies ICO només per la inversió en maquinària i per les despeses del 
1r any. D’aquesta manera sol·licitaríem una Línia de finançament ICO per un total de 
534.085 €, equivalent al 49% del finançament total necessari.
Per  tal  d’aconseguir  la  resta  de  finançament  (566.694  €),  acudiríem a  la  inversió 
privada.
Els darrers anys i, a conseqüència de la crisi, les inversions privades s’estan fent més 
populars a Espanya,  encara estem molt  endarrerits si ens comparem amb mercats 
com el Regne Unit o els Estats Units quan es tracta de nous negocis.
Aquesta forma de finançament privat s’anomena “Business Angels”,  i  fins i  tot  s’ha 
creat  una  “Red  Espanyola  de  Business  Angels”  mitjançant  la  “Secretaria  General 
d’Indústria i de la petita empresa”.
A la següent taula es mostren els diferents tipus de finançament privat. Cada tipus de 
finançament encaixa en una etapa diferent de la vida de l’activitat. A més, es pot veure 
el nivell de risc que comporta cada un dels tipus de finançament, des del punt de vista 
de l’inversor.
Figura 5.3.3.1- Gràfic de finançaments privats
Aquestes  xarxes  de  finançament  es  componen  d’empresaris,  directius  d’empresa, 
emprenedors o estalviadors amb experiència.
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No només aporten capital, moltes vegades els lligams que s’estableixen son més forts 
i acaben sent una font de capital, coneixements, contactes i, sobre tot, confiança. I no 
només busquen una plusvàlua a mig termini, sinó també potenciar diferents projectes 
empresarials o diversificar en la seva activitat i co-invertir.
A més tenim sort  ja  que aquestes inversions  tenen a Catalunya  la  presència més 
important de l’Estat Espanyol, com podem veure al gràfic següent.
Figura 5.3.3.2- Evolució a Espanya de les xarxes de Business Angels
Una de les raons per les quals existeixen aquestes xarxes és pels avantatges fiscals 
que suposen per l’inversor.
Com podem veure en la taula següent, Catalunya és la Comunitat Autònoma que més 
avantatges fiscals proporciona, la qual cosa ens va a favor.
Figura 5.3.3.3- Taula de deduccions segons Comunitat Autònoma
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D’aquesta manera obtenim un finançament mitjançant la Línia ICO del 49% del total 
(534.085 €), a un interès del 8,04% a 7 anys amb dos anys de carència voluntària.
A continuació veiem el resum d’aquest finançament:
Figura 5.3.3.4- Taula resum de la Línia ICO
Això suposa un despesa anual en aquest concepte de 99.888 € durant 7 anys.
Mitjançant la inversió privada dels Business Angels obtenim el finançament del 51% 
restant (566.694 €), a un interès del 10% a 10 anys.
A continuació veiem el resum d’aquest finançament:
Figura 5.3.3.5- Taula resum del finançament BA
Això suposa un despesa anual en aquest concepte de 89.868 € durant 10 anys.
A  la  taula  següent  plasmem  el  nou  desglossament  de  les  despeses,  on  queden 
recollits els dos tipus de finançaments.
any 0 1r any 2n any 3r any 4rt any 5è any 6è any
Ingressos 233.333 458.333 565.000 565.000 578.104 589.024
Despeses 200.000 279.602 281.935 281.935 282.700 282.955
BAII 233.333 178.731 283.065 283.065 295.404 306.069
Finançament ICO 99.888 99.888 99.888 99.888 99.888 99.888
Finançament BA 89.868 89.868 89.868 89.868 89.868 89.868
Flux de caixa (BAI) -200.000 43.577 -11.025 93.309 93.309 105.648 116.313
Benefici net -200.000 34.862 -11.025 74.647 74.647 84.519 93.051
Acumulat -200.000 -165.138 -176.163 -101.516 -26.869 57.650 150.700
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7è any 8è any 9è any 10è any 11è any 12è any
Ingressos 589.024 589.024 589.024 589.024 600.448 609.968
Despeses 282.955 282.955 282.955 282.955 283.621 283.843
BAII 306.069 306.069 306.069 306.069 316.827 326.125
Finançament ICO 99.888
Finançament BA 89.868 89.868 89.868 89.868
Flux de caixa (BAI) 116.313 216.201 216.201 216.201 316.827 326.125
Benefici net 93.051 172.961 172.961 172.961 252.620 259.594
Acumulat 243.751 416.712 589.674 762.635 1.015.255 1.274.849
Figura 5.3.3.6- Taula de balanç econòmic dels 12 exercicis i l’any 0, en €
De la taula anterior podem concloure el VAN, la TIR i el PRI:
VAN  994.806,45 €
TIR  31%
PRI  4,32
Analitzant la taula anterior podem veure que es tracta d’una empresa viable: 
Per una banda recuperem l’any 4,32 la inversió de 200.000 € que vem avançar pel 
llançament de l’activitat. 
Veiem que el VAN disminueix respecte de les anterior opcions, però segueix sent un 
valor molt positiu i que encaixa amb les expectatives que tenim del negoci.
La TIR dóna un valor del 31%, el qual millora qualsevol dels resultats anteriorment 
obtinguts. Aquest 31% indica una alta rendibilitat de la nostra inversió, fent aquesta 
empresa molt atractiva comparant-la amb qualsevol de les inversions del mercat.
El  2n any no tenim beneficis  anuals,  sinó que tenim unes pèrdues d’11.000 €. No 
obstant, tenim la possibilitat  que ens ofereix la Línia ICO d’agafar fins a 2 anys de 
carència, que alleugerien els primers anys d’activitat, que són els més difícils.
Al 10è any aconseguim fer net amb tots els deutes adquirits,  i augmenten molt els 
beneficis a partir d’aquest moment.
Aquesta segona opció de finançament,  tot  i  que a llarg termini  ens suposa menys 
beneficis que utilitzant al 100% la Línia ICO, i després d’haver realitzat una consulta a 
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diferents entitats  bancàries,  veiem que és una opció molt  més realista:  ara mateix 
aconseguir  que  una  entitat  financera  aprovi  el  finançament  d’1  milió  d’euros  pot 
esdevenir una tasca realment titànica. En canvi obtenir la meitat de les necessitats de 
finançament a través de les entitats financeres (línies ICO) i l’altra part via BA’s és una 
opció molt més realitzable. Per tot plegat és l’opció per la qual optarem.
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6. Conclusions
Al principi del PFC ens hem marcat una sèrie d’objectius que hem anat assolint fins 
que hem arribat a les següents conclusions.
Analitzant  els diferents Cellers  de la  DO Alella,  que seran els  nostres competidors 
directes, hem detectat el següent:
— El 37,5% dels cellers de la DO Alella tenen menys de 4 anys de trajectòria. 
Això ens indica que el mercat està molt viu i que té capacitat per absorbir nous 
cellers.
— Pel que fa a la producció, ens hem equiparat amb els cellers més joves i hem 
decidit tenir una producció de 72.000 ampolles l’any.
— L’agricultura  ecològica  que  ens  hem  plantejat  com  a  punt  del  partida  del 
projecte, té molt de seguiment entre els cellers de la DO Alella (el 37,5% de la 
producció és ecològica a la DO respecte el 16% a Catalunya). 
Fent l’estudi de l’oferta del mercat hem arribat a les següents conclusions:
— El canal de venda directa (venda al celler, clubs de vi i Internet) és l’únic en 
ascens. Cal explotar aquest canal de venda.
— Explotarem també el canal HORECA (hostaleria i restauració).
— Donarem molta importància a l’enoturisme.
Pel que fa a la demanda del mercat podem destacar el següent:
— Decidim introduir-nos en el mercat amb vins tranquils. Descartem el vi a granel.
— Ens enfocarem al següent públic, basant-nos en dades de consum de vi i de 
productes ecològics:
o A la classe social mitja-alta.
o Els menors de 35 anys.
o Els adults independents i les parelles joves sense fills.
o Als ciutadans de Barcelona.
— Les exportacions  seran una part  important  del  nostre negoci.  Concretament 
pretenem introduir-nos als mercats de Bèlgica,  Gran Bretanya,  Estats Units, 
Suïssa, Dinamarca i Xina.
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Un cop definit el target del nostre celler, la imatge de la nostra marca veiem que és 
molt important i per això farem un etiquetatge molt atractiu, modern i que ens diferenciï 
de la resta de vins. Per contactar presencialment amb el nostre públic participarem a 
les fires d’Alella i rodalies, de Barcelona ciutat i també a nivell estatal (encarant-nos 
principalment al mercat català). Per publicitar l’enoturisme utilitzarem pàgines web de 
compra col·lectiva locals, la nostra pròpia pàgina web i les xarxes socials.
La nostra idea és produir vi blanc i negre. Després d’analitzar la producció que es 
realitza a la DO Alella decidim fer els següents vins:
— Vi blanc jove
— Vi blanc reserva
— Vi negre jove
— Vi negre criança
— Vi negre reserva
En  base  a  aquesta  producció  hem  dissenyat  un  celler  que  doni  resposta  a  les 
necessitats detectades. Avaluant  les possibles ubicacions d’aquest celler dins de la 
DO Alella, hem decidit implantar-nos al municipi d’Alella. 
Implantarem les mesures ambientals que hem vist a l’apartat corresponent, no només 
perquè estem conscienciats de la imatge respectuosa amb el medi ambient que volem 
projectar, sinó perquè a nivell econòmic en la majoria dels casos un estalvi important 
(aigua, contaminacions, residus…).
Analitzant les necessitat econòmiques del nostre projecte, hem triat sol·licitar el 50% 
del  finançament  a  través  de  Línies  ICO  i  l’altre  50%  aconseguir-lo  mitjançant 
finançament privat (Business Angels). Hem analitzat els ratis que en deriven i hem vist 
que el projecte resulta una inversió força atractiva.
Per  tant,  arribem  a  la  conclusió  general  que  la  implantació  del  nostre  celler  de 
producció ecològica a la DO Alella és viable.
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Com a línies futures de treball, ens plantegem les següents opcions per desenvolupar i 
fer créixer el nostre celler:
- Produir vins gran reserva tant blancs com negres. En un principi hem desestimat 
aquesta opció pel seu elevat preu de venda: sense una imatge de marca del celler 
establerta, hem vist difícil la seva comercialització. 
- Augmentar la producció.  Hem previst  les infraestructures necessàries per poder 
augmentar  la  producció  en  cas  que  ho  creiem  necessari,  sense  haver  de  fer 
inversions importants.
- Adquirir més hectàrees de terra de cultiu per poder augmentar la producció pròpia 
de  raïm  i  disminuir  despeses.  Aquestes  noves  terres  no  necessàriament  han 
d’ubicar-se a Alella. Cal tenir en compte que en aquest municipi les terres són més 
cares que a la majoria de la DO i que nosaltres ja disposem de la seu a Alella, que 
és el que ens interessa de cara a l’enoturisme i la imatge de la marca.
- En un futur, si augmentem la producció, caldrà que preveiem explotar el negoci del 
mercat nacional. Ara mateix ens centrem més en el mercat local i les exportacions.
- Per  tal  de  diferenciar  encara  més  el  nostre  producte,  es  podria  investigar  la 
recuperació de varietats de raïm que no s’utilitzen actualment. A tall d’exemple, el 
celler  Alta Alella  ha recuperat  la  varietat  de raïm Mataró,  un raïm autòcton del 
Maresme i que estava en desús per a l’elaboració de vi.
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Per  a  realitzar  aquest  projecte  final  de  carrera,  anomenat  estudi  i  anàlisi  per  a  la 
implantació d’un celler de vi ecològic amb denominació d’origen Alella, hem utilitzat els 
següent recursos i fonts d’informació:
Pàgines webs visitades
DO Alella
http://www.doalella.cat/
http://www.doalella.org/
Celler Alella Vinícola
http://www.alellavinicola.com/
Celler Serralada de Marina (Altrabanda)
http://www.serraladadelamarina.com/
Celler Bouquet d’Alella
http://www.bouquetdalella.com/
Celler Roura
http://www.roura.es
Celler Marqués de Alella
http://www.marquesdealella.es
Celler Joaquim Batlle
http://www.vinosdealella.com
Celler Can Roda
http://www.cellercanroda.cat/ct/benvingut.html
Fira Espanyola de vi “Fenavin” 
http://www.fenavin.com/presentacion.php
INCAVI (Institut Català de la vinya i el vi)
http://www20.gencat.cat/portal/site/DAR/menuitem.5443552f0e295726eaf88613d8c0e
1a0/?
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vgnextoid=ab1e608347b24110VgnVCM1000000b0c1e0aRCRD&vgnextchannel=ab1e
608347b24110VgnVCM1000000b0c1e0aRCRD&vgnextfmt=default
Fira de Madrid del vi (Enofusión)
http://www.enofusion.com/
Observatori Espanyol del vi (OEMV)
http://www.oemv.es/esp/-oemv.php
Alimarket (Informació econòmica sectorial) 
http://www.alimarket.es/home
Territori del vi (Territoires du vin) 
http://revuesshs.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/
ICEX Espanya exportacions i inversions (Sector del vi) 
http://www.icex.es/icex/cda/controller/pageICEX/0,6558,5518394_5518995_5598150_
0_120_-1,00.html
FEGA (Fons Espanyol de garantia agrària) 
http://www.fega.es/PwfGcp/es/el_fega/index.jsp
CAT Teià
http://www.turismecat.cat/
Ajuntament d’Alella
http://www.alella.cat/
Cadastre virtual
https://www.sedecatastro.gob.es/
Ministeri d’Agricultura, Alimentació i Medi Ambient 
www.magrama.gob.es/
Consell Català de la Producció Agrària Ecològica (CCPAE)
www.  ccpae  .org/  
Vídeos
La  cuna  de  un  gran  vino.  Autor:  Ramon  Viadiu.  Temàtica:  Pel·lícula  dels  anys 
cinquanta sobre l'Alella vinícola i el vi d'Alella.
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Del vi a l’aigua. Autor:  M. José Sanz i Enric Bartra. Temàtica:  Reportatge sobre el 
tractament dels residus generats per les empreses vitivinícoles.
Llibres consultats
Monogràfics sobre el vi.  Autor:  Maria Rafa Torres. Temàtica: La viticultura a Alella, 
evolució història d’Alella.
Alella: celler del bon vi, conreu de la vinya, tècniques vinícoles i organització social. 
Autor: Joan Ribes Serra. Temàtica: Vinicultura.
Ahir i avui del vi d'Alella. Autor: Juan Carlos Losada Málvarez. Temàtica: Vinicultura.
Les Rutes del vi:  les denominacions d'origen a Catalunya.  1, Empordà, Costes del 
Segre,  Pla  de  Bages,  Alella.  Autor:  Isaac  Fernández  Sanvisens.  Temàtica:  Vins  i 
vinicultura a Catalunya.
El Vi al Maresme : D.O. Alella. Autora: Paqui Villena Díaz. Temàtica: Vins i vinicultura 
a la DO Alella.
Marfil Alella : 1906-2006 centenari. Autor: Alella Vinícola. Temàtica: Celler Marfil i el vi 
a Alella.
Bones  pràctiques  ambientals  al  sector  del  vi  i  el  cava.  Publicació:  Generalitat  de 
Catalunya. Departament de Medi Ambient. Temàtica: Manual d'eco gestió.
Alella : denominación de origen. Publicació: Consell regulador de la DO. Temàtica: DO 
Alella.
Alella y su vino. Autor: Salvador Llobet. Temàtica: Cooperativa Alella Vinícola.
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8. Plànols
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